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ΕΦΗΜΕΡΙΣ ΤΗΣ ΚΥΒΕΡΝΗΣΕΩΣ 

ΤΗΣ ΕΛΛΗΝΙΚΗΣ ΔΗΜΟΚΡΑΤΙΑΣ 


ΤΕΥΧΟΣ ΔΕΥΤΕΡΟ 


Αρ. Φύλλου 624 
1 δολίου 1995 


ΥΠΟΥΡΓΙΚΕΣ ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ & ΕΓΚΡΙΣΕΙΣ 


Αριθ. 596 

Τροποποίηση άρθρου 83 του Κώδικα Τροφίμων. 

ΟΙ ΥΠΟΥΡΓΟΙ 
ΟΙΚΟΝΟΜΙΚΟΝ ΚΑΙ 
ΓΈΟΡΠΑΣ 

Έχοντας υπόψη: 

α. Το έγγραφο του Γενικού Χημείου του Κράτους αριθμ. 
3005957/911/1994. 

β. Το εδάφιο δ της παρ. 8 του άρθρου 6 του Νόμου 
4328/1929 περί συστάσεως του Γενικού Χημείου του 
Κράτους, όπως τροποποιήθηκε και συμπληρώθηκε με τον 
Α.Ν. 754/1937 (άρθ. 3 παρ. 2 και 3) (Φ.Ε.Κ. 247/ΤΑ/ 
1937). 

γ. Το άρθρο 4 του Διατάγματος της 31ης Οκτωβρίου 
1929 «περί κανονισμού της λειτουργίας και των εργασιών 
του Ανωτάτου Χημικού Συμβουλίου (Φ.Ε.Κ. 391/ΤΑ/ 
31.10.1929). 

δ. Το Νόμο 115/1975 περί τροποποιήσεως διατάξεων 
τινων του Ν. 4328/1929 (Φ.Ε.Κ. 172/ΤΑ/20.8.1975). 

ε. Την απόφαση των Υπουργών Προεδρίας και Οικονο¬ 
μικών για περιορισμό των Συλλογικών Οργάνων του 
Υπουργείου Οικονομικών αρ. 1078204/927/0006Α/ 
8.8.1992 (Φ.Ε.Κ. 517/ΤΒ/7.8.1992). 

στ. Τις διατάξεις του άρθρου 29Α του Ν. 1558/1985 
(137Α) όπως το άρθρο αυτά προστέθηκε με το άρθρο 27 
του Ν. 2081/1992 (154Α) και το γεγονός ότι από την πα¬ 
ρούσα απόφαση δεν προκαλεΐται δαπάνη σε βάρος του 
Κρατικού Προϋπολογισμού. 

ζ. Τηνυπ' αριθ. 6033/1994 Απόφαση του Πρωθυπουρ¬ 
γού και του Υπουργού Γεωργίας «Ανάθεση αρμοδιοτήτων 
στους Υφυπουργούς Γεωργίας Φλώρο Κωνσταντίνου και 
Βασίλειο Βασιλάκη (Φ.Ε.Κ. 550/τ.Β/15.7.1994), αποφα¬ 
σίζουμε: 

Εγκρίνουμε την απόφαση αριθμ. 596/1994 του Ανωτά¬ 
του Χημικού Συμβουλίου, η οποία λήφθηκε κατά τη συνε¬ 
δρίαση της 13.9.1994 και η οποία έχει ως ακολούθως: 

ΓΕΝΙΚΟ ΧΗΜΕΙΟ ΚΡΑΤΟΥΣ 
ΑΝΩΤΑΤΟ ΧΗΜΙΚΟ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟ 

Εγκρίνουμε την τροποποίηση του άρθρου 83 του Κώ¬ 
δικα Τροφίμων για τα «τυριά προστατευόμενης ονομασίας 
προέλευσης» (ΠΟΠ) ως εξής: 


1. Αντικαθίσταται η ενότητα Δ. των περιεχομένων. 

Δ. Τυριά προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 
(ΠΟΠ). 

1. Σκληρά και ημίσκληρα τυριά: 

Ια. Γραβιέρα Αγράφων 

ΐβ. Γραβιέρα Νάξου 
1γ. Γραβιέρα Κρήτης 
1δ. Κεφαλοτύρι 
1ε. Κεφαλογρρβιέρα 
Ιστ. Λαδοτύρι Μυτιλήνης 
1ζ. Μπάτζος 

1η. Φορμαέλα Αραχώβης Παρνασσού 

1θ. Κασέρι 

1ι. Σφέλα 

Ιια. Σαν-Μιχάλη 

Ιιβ. Μετσοβόνε 

1 ιγ. Βικτωρία Θεσσαλονίκης 

2. Μαλακά τυριά και τυριά αλοιφώδους υφής. 

2α. Φέτα 

2β. Τελεμές 

2γ. Κοπανιστή 

2δ. Καλαθάκι Λήμνου 

2ε. Γαλοτύρι 

2στ. Ανεβατό 

2ζ. Κατίκι Δομοκού 

2η. Πηχτόγαλο Χανίων 

3. Τυριά τυρογάλακτος 
3α. Ανθότυρος 

3β. Μανούρι 
3γ. Μυζήθρα 
3δ. Ξυνομυζήθρα Κρήτης 

2. Αντικαθίσταται όλη η ενότητα Δ. Παραδοσιακά Ελλη¬ 
νικά Τυριά ως εξής: 

Δ. Τυριά προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης 
(ΠΟΠ). 

Ειδικές προδιαγραφές 
1. Σκληρά και ημίσκληρα τυριά. 

Ια. ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΑΓΡΑΦΩΝ (ΘΒΑνίΕΒΑ ΑΘΗΑΡΟΝ) 
απόφ. 313045/14.1.1994 του Υφυπουργού Γεωργίας 
(Φ.Ε.Κ. 16/Β/14.1.1994, 101/Β/18.2.1994). 

Άρθρο 1 

1. Η ονομασία «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΑΓΡΑΦΩΝ» (ΟΠΑνίΕΠΑ ΑΟ¬ 
ΡΑΤΟΝ αναγνωρίζεται ως προστατευόμενη ονομασία 
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προέλευσης (ΠΟΠ) για το τυρί που παράγεται παραδο¬ 
σιακά στην περιοχή των Αγράφων και συγκεκριμένα στις 
περιοχές που αναφέρονται στο συνημμένο στην παρούσα 
παράρτημα, από γάλα πρόβειο, ή μίγμα αυτού με γίδινο. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΑΓΡΑΦΩΝ» (ΟΒΑνίΕΒΑ Α3 Η Α¬ 
ΡΟΝ) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από τις περιο¬ 
χές αυτές. 

Άρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμιση γάλακτος 

1 Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ¬ 
ριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΑΓΡΑΦΩΝ» (ΟΒΑνίΕΒΑ ΑΟΒΑΡΟΝ) 
πρέπει να πληροί τις εξής προϋποθέσεις: 

α) Να προέρχεται από φυλές προβάτων και αιγών παρα¬ 
δοσιακά εκτρεφόμενων και προσαρμοσμένων στην πε¬ 
ριοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η διατροφή τους 
πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της περιοχής αυτής. 

β) Να προέρχεται από αμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

γ) Να είναι πρόβειο ή μίγμα αυτού με γίδινο. Το ποσοστό 
του γίδινου γάλακτος δεν πρέπει να υπερβαίνει το 30% 
κατά βάρος. 

δ) Να είναι καλής ποιότητας και πλήρες. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ 
ΑΓΡΑΦΩΝ» (ΟΒΑνίΕΒΑ ΑΟΒΑΡΟΝ) από άλλο είδος γά¬ 
λακτος πλην των καθοριζομένων στο άρθρο 1 της παρού¬ 
σας. 

Επίσης απαγορεύεται η συμπύκνωση, η προσθήκη σκό¬ 
νης ή συμπυκνώματος γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, 
καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιο¬ 
τικών ουσιών. 

3. Στο προς τυροκόμιση γάλα για παρασκευή τυριού 
«ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΑΓΡΑΦΩΝ» (ΟΒΑνίΕΒΑ ΑΟΒΑΡΟΝ) προστί¬ 
θεται παραδοσιακή πυτιά ή άλλα ένζυμα με ανάλογη 
δράση. Επιτρέπεται η προσθήκη καλλιεργειών αβλαβών 
οξυγαλακτικών και προπιονικών βακτηρίων, καθώς και 
χλωριούχο ασβέστιο μέχρι 20ς|Γ/100 γάλακτος. 

Άρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΑΓΡΑΦΩΝ» 
(ΟΒΑνίΕΒΑ ΑΟΒΑΡΟΝ) 

1 . Για την παρασκευή του τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΑΓΡΑ¬ 
ΦΩΝ» (ΟΒΑνίΕΒΑ ΑΟΒΑΡΟΝ) χρησιμοποιείται γάλα, το 
οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 
της παρούσας. 

Το γάλα υποβάλλεται σε θερμισμό ή παστερίωση. 

2. Η πήξη του γάλακτος γίνεται στους 34° - 36*0. Το δη- 
μιουργούμενο τυρόπηγμα διαιρείται μετά 26-35 λεπτά. 
Αναθερμαίνεται υπό συνεχή ανάδευση στους 48° - 520 
τοποθετείται σε καλούπια και υποβάλλεται σε πίεση. 
Μετά μία ημέρα το τυρί εξάγεται από τα καλούπια και πα¬ 
ραμένει σε ξύλινα ράφια μέχρι δύο ημέρες. Ακολούθως 
τοποθετείται σε άλμη 19-20 Ββ για δύο έως τέσσερις ημέ¬ 
ρες. 

3. Η ωρίμανση του τυριού γίνεται αρχικά σε θαλάμους με 
θερμοκρασία 12-15Ό και σχετική υγρασία 85% περί¬ 
που. 

Στο στάδιο αυτό διενεργούνταιεπιφανειακάξηρά αλατί- 
σματα επί τρεις εβδομάδες, ούτως ώστε το ώριμο τυρί να 
έχει περιεκτικότητα σε αλάτι μέχρι 2% κατά βάρος. Όταν 
ολοκληρωθεί το αλάτισμα το τυρί μεταφέρεται σε θαλά¬ 


μους με θερμοκρασία 16-18*0, όπου παραμένει επί ένα 
μήνα και εν συνεχεία σε θαλάμους με θερμοκρασία 12- 
15*0, και σχετική υγρασία 90-95% για να ολοκληρωθεί η 
ωρίμανση. Ο συνολικός χρόνος ωρίμανσης διαρκεί 3 μή¬ 
νες, Κατά τη διάρκεια της ωρίμανσης αναπτύσσεται επι¬ 
φανειακά μικροχλωρίδα που συμβάλλει στην ωρίμανση και 
τη διαμόρφωση των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών του 
τυριού. 

4. Η παρασκευή και η ωρίμανση του τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ 
ΑΓΡΑΦΩΝ» (ΟΒΑνίΕΒΑ ΑΟΒΑΡΟΝ) γίνεται σε εγκατα¬ 
στάσεις που βρίσκονται εντός των περιοχών που αναφέ- 
ρονται στην παρ. 2 του άρθρου 1 της παρούσας. 

Αρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΑΓΡΑΦΩΝ» 
(ΟΒΑνίΕΒΑ ΑΟΒΑΡΟΝ) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ 
ΑΓΡΑΦΩΝ» (ΟΒΑνίΕΒΑ ΑΟΒΑΡΟΝ) (ποιοτικά, οργανολη¬ 
πτικά, γευσιογνωστικά κ,λπ.) είναι: 

Χημική σύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 38% 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40% 

Τύπος τυριού: 

- Συνεκτικότητα: Σκληρό τυρί με συμπαγή μάζα και διά¬ 
σπαρτες οπές λόγω προπιονικής ζύμωσης. 

-Σχήμα: Κυλινδρικό. 

- Διαστάσεις: διάφορες 

- Βάρη: κεφάλια 2-3 κιλών και 8-10 κιλών 
Επιδερμίδα: 

- Συνεκτικότητα: σκληρή 

- Εμφάνιση: ξηρή που καλύπτεται με κατάλληλες για 
τρόφιμα ύλες 

- Χρώμα: λευκοκίτρινο 
Μάζα τυριού: 

- Υφή: σκληρή και ελαστική 

- Χρώμα: λευκοκίτρινο 

Άλλα χαρακτηριστικά: ευχάριστη υπόγλυκη γεύση και 
πλούσιο άρωμα. 

Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντήρηση και αντι¬ 
βιοτικών ουσιών στο τυρί. 

Αρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΓΡΑΒΙΕΡΑ 
ΑΓΡΑΦΩΝ» (ΟΒΑνίΕΒΑ ΑΟΒΑΡΟΝ) αναγράφονται υπο¬ 
χρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις: 
α) -ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΑΓΡΑΦΩΝ» (ΟΒΑνίΕΒΑ ΑΟΒΑΡΟΝ) 
β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (ΠΟΠ) 

Υ) Τυρί 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή. 

ε) Το βάρος του περιεχομένου 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής 

1. Τα γράμματα ΓΡ-ΑΓΡ. 

2. Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας 

3. Η ημερομηνία παραγωγής 
Παράδειγμα: (ΓΡ-ΑΓΡ-1113/20.2.94). 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Δ/νσης Γέωργίας, η οποία τηρεί 
ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά παραγωγό 
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τυριού «ΓΡΑΒ1ΕΡΑ ΑΓΡΑΦΩΝ» (ΟΒΑνίΕΒΑ ΑΟΒΑΡΟΝ). 
Οι ενδείξεις α. β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται υποχερωτικά 
σε κάθε συνοδευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυ¬ 
ριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΑΓΡΑΦΩΝ» (ΟΒΑνίΕΒΑ ΑΟΡΑΤΟΝ). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81 /93. 

Αρθρο 6 

Γ ενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 


φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81 /93 καθώς 
και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΓΡΑΒΙΕΡΑ 
ΑΓΡΑΦΩΝ» (ΟΒΑνίΕΒΑ ΑΟΒΑΡΟΝ) που δεν πληροί τις 
προϋποθέσεις της παρούσας. 

ΟΝΟΜΑΣΙΕΣ ΤΩΝ ΚΟΙΝΟΤΗΤΩΝ ΠΟΥ ΑΝΗΚΟΥΝ ΣΤΗΝ 
ΠΕΡΙΟΧΗ ΤΩΝ ΑΓΡΑΦΩΝ 

Οι κοινότητες που ανήκουν στην περιοχή των Αγρόφων, 
κατά Γεωγραφική ενότητα είναι οι ακόλουθες; 


1. ΑΡΓΙΘΕΑΣ 

2. ΙΘΩΜΗΣ 

3. ΓΟΜΦΩΝ 

4. ΝΕΒΡΟΠΟΛΗΣ 

5. ΙΤΑΜΟΥ 

6- ΜΕΝΕΛΑίΔΟΣ 7. ΤΑΜΑΣΙΟΥ 

Φουντωτό 

Αγ. Ακάκιος 

Βατσουνιά 

Μπεζούλα 

Απιδιά 

Αηδονοχώρι 

Ανάβρα 

Λεοντίτο 

Μαγούλα 

Μουζάκι 

Φυλακτή 

Δαφνοσπηλιά 

Βαθύλακος 

Ασημοχώρι 

Βλόσισν 

Μαγουλίτσα 

Πορτή 

Κρυονέρι 

Αμάραντος 

θραψίμι 

Αχλαδιά 

Δροσάτο 

Γελάνθη 

Δρακότρυπα 

Κερασιά 

Καστανιά 

Λουτροπηγή 

Κέδρος 

Πετροχώρι 

Μαυρομάπ 

Οξυά 

Μεσενικόλας 

Ραχούλα 

Ρετίνα 

Κτημένη 

Κομπουριανά 

Καππά 

Ανθοχώρι 

Μορφοβούνι 

Καταφύγι 


Λεοντάρι 

Στεφανιάς 

Χάρμα 

Κρυοπηγή 

Άγιος Γεώργιος 

Λαμπερό 



Βράγχιά νά 

Φανάρι 

Πευκόφυτο 

Μοσχάτο 

Αμπελικό 



Μάραθος 

Πύργος 

Ελληνόκαστρο 

Νεαχώρι 

Καλλίθηρο 



Καταφύλλιο 

Κανάλια 

Αμυγδαλή 

Πορτίτσα 




Πετρωτό 

Κρανιά 

Λαζαρίνα 

Πετρίλο 




Ανθηρά 

Λοξάδα 


Αργύρι 




Ελληνικά 

Αργιθέα 

Καλή Κώμη 
Μεοοβούνι 
Κάρυά 

Ελληνάπυργο 


θερινό 





1β. ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΝΑΞΟΥ (ΟΒΑνίΕΒΑ ΝΑΧΟΟ) Απόφ. 
313071/18.1.94 του Υφυπουργού Γεωργίας {ΦΕΚ 23/Β/ 
18.1.94, 101/Β/16.2.84). 

Άρθρο 1 

Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΝΑΞΟΥ» (ΟΒΑνίΕΒΑ ΝΑ- 
ΧΟυ) αναγνωρίζεται ως προστατευόμενη ονομασία προέ¬ 
λευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται παραδοσιακά 
στη νήσο Νάξο του Νομού Κυκλάδων από γάλα αγελαδινό 
ή μίγματα αυτού με πρόβειο και γίδινο, στα οποία όμως η 
αναλογία των τελευταίων δεν ξεπερνά το 20% κατά βά¬ 
ρος. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΝΑΞΟΥ» (ΟΒΑνίΕΒΑ ΝΑΧΟυ) 
πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από την ανωτέρω πε¬ 
ριοχή. 

Άρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμηση γάλακτος 

1. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΝΑΞΟΥ» (ΟΒΑνίΕΒΑ ΝΑΧΟυ) 
πρέπει να πληροί τις εξής προϋποθέσεις: 

α) Να προέρχεται από φυλές αγελάδων και αιγοπροβά¬ 
των που εκτρέφονται στη νήσο Νάξο, έχουν προσαρμο- 
σθεί στο περιβάλλον της περιοχής και η διατροφή τους να 
βασίζεται στη χλωρίδα της νήσου Νάξου. 

β) Να προέρχεται από αμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 


γ) Η πήξη του γάλακτος να γίνεται εντός 48 ωρών από 
την άμελξη και μέχρι την πήξη να διατηρείται σε ελεγχόμε¬ 
νες συνθήκες θερμοκρασίας, σύμφωνα με τις κείμενες 
διατάξεις. 

δ) Να είναι καλής ποιότητας, πλήρες νωπό ή παστεριω¬ 
μένο. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή του τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ 
ΝΑΞΟΥ» (ΟΒΑΥΙΕΒΑ ΝΑΧΟυ) από άλλο είδος γάλακτος 
πλην των καθοριζομένων στο άρθρο 1 της παρούσας. 

Στο προς τυροκόμηση για παρασκευή του τυριού «ΓΡΑ- 
ΒΙΕΡΑ ΝΑΞΟΥ» (ΟΒΑνίΕΒΑ ΝΑΧΟϋ) γάλα απαγορεύεται 
η συμπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συμπυκνώματος γά¬ 
λακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστι¬ 
κών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών, 

3. Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλ¬ 
λων ενζύμων με ανάλογη δράση. 

4. Σε περίπτωση παστερίωσης του γάλακτος επιτρέπε¬ 
ται η προσθήκη χλωριούχου ασβεστίου 20 Κβ/100 Κ 9 Γ γά¬ 
λακτος και καλλιεργειών αβλαβών οξυγαλακτικών βακτη¬ 
ρίων. 

Άρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΝΑΞΟΥ» 
(ΟΒΑΥΙΕΒΑ ΝΑΧΟΟ) 

1. Για την παρασκευή του τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΝΑΞΟΥ* 
(ΟΒΑνίΕΒΑ ΝΑΧΟυ) χρησιμοποιείται γάλα το οποίο πρέ¬ 
πει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρού¬ 
σας. 

2. Η πήξη του γάλακτος γίνεται στους 36*-37Ό και 
διαρκεί 30-40 λεπτά. Ακολουθεί διαίρεση του τηροπήγ- 
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ματος οε μέγεθος κόκκων ρυζιού και η αναθέρμανση του 
στους 50*0 για 30 λεπτά περίπου. Σε σταθερή θερμοκρα¬ 
σία 50Ό το τυρί «ψήνεται» για 60 λεπτά υπά συνεχή ανά- 
δευση. Το τυρόπηγμα στη συνέχεια εξάγεται σε καλούπια 
με τουλουπάνι και οδηγείται στα πιεστήρια όπου παραμέ¬ 
νει για 3-4 ώρες και υφίσταται 3-4 «αλλαγές» του τυρόπα- 
νου. Μετά την πίεση οι τυροκεφαλές μπαίνουν σε άλμη 
200 Ββ και θερμοκρασία 14-15*0 για 2-5 ημέρες ανάλογα 
με το μέγεθος του τυριού. Εξάγονται από την άλμη, στε¬ 
γνώνουν και οδηγούνται στα ωριμαντήρια για 70-80 ημέ¬ 
ρες με θερμοκρασία θαλάμου 15*0 περίπου. 

3. Η παρασκευή και η ωρίμανση του τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ 
ΝΑΞΟΥ» (ΟΡΑνίΕΡΑ ΝΑΧΟΙΙ) γίνεται σε εγκαταστάσεις 
που βρίσκονται εντός της περιοχής που αναφέρεται στο 
άρθρο 1 της παρούσας. 

4. Απαγορεύεται η προσθήκη στο τυρί χρωστικών, συ¬ 
ντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών. 

Αρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού 
«ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΝΑΞΟΥ» (ΟΒΑνίΕΗΑ ΝΑΧΟυ} 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΝΑ¬ 
ΞΟΥ» (ΟΗΑνίΕΠΑ ΝΑΧΟΙΙ) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, 
γευσιογνωσπκά κ.λπ.) είναι: 

Χημική σύσταση 

- Μέγιοτη υγρασία: 38% κατά βάρος 

-Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40% κατά 
βάρος. 

Τύπος τυριού: 

- Συνεκτικότητα: σκληρό τυρί με συμπαγή, ελαστική 
μάζα, στην οποία υπάρχουν διώσπαρτες οπές προπιονικής 
ζύμωσης και ενίοτε ρωγμές. 

Επιδερμίδα: Λεπτή, ξηρή, συνήθως καλύπτεται από μι- 
κροβιακή ανάπτυξη που συμβάλλει στην ωρίμανση. 

Μάζα τυριού: 

- Υφή: σκληρή, ελαστική 

- Χρώμα: υποκίτρινο 

- Βάρη: α) 3-4 κιλών, β) 8-9 κιλών 

Αλλα κύρια χαρακτηριστικά: Επιτραπέζιο σκληρό τυρί, 
κυλινδρικού σχήματος, με ευχάριστη γεύση και ελαφρύ 
άρωμα προπιονικής ζύμωσης, 

Άρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΓΡΑΒΙΕΡΑ 
ΝΑΞΟΥ» (ΟΒΑνίΕΗΑ ΝΑΧΟΙΙ) αναγράφονται υποχρεω¬ 
τικά οι ακόλουθες ενδείξεις: 
α) «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΝΑΞΟΥ» (ΘΒΑνίΕΒΑ ΝΑΧΟΙΙ) 
β) Προστατευάμενη ονομασία προέλευσης (ΠΟΠ) 

Υ) Τυρί 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή 

ε) Το βάρος του περιεχομένου 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1. Τα τέσσερα πρώτα γράμματα της ονομασίας προέ¬ 
λευσης: ΓΡΑΝ 

2. Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας 

3. Η ημερομηνία παραγωγής 
Παράδειγμα (ΓΡΑΝ - 1113 - 20-2-1994). 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 


φης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γεωργίας, η οποία 
τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά πα¬ 
ραγωγό τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΝΑΞΟΥ» (ΘΒΑνίΕΒΑ ΝΑ- 
ΧΟυ). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται υπο¬ 
χρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό έγγραφο κατά τη διακί¬ 
νηση του τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΝΑΞΟΥ» (ΘΗΑνίΕΒΑ ΝΑ- 

χου). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/1993. 

Άρθρο 6 
Γ ενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π. Δ. 81 /1993 κα¬ 
θώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΓΡΑΒΙΕΡΑ 
ΝΑΞΟΥ» (ΘΒΑνίΕΒΑ ΝΑΧΟϋ) που δεν πληροί τις προϋπο¬ 
θέσεις της παροϋσης. 

1γ. ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ ΘΒΑνίΕΒΑ ΚΗΙΤ15) Απόφαση 
313047/14.1.94 του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 16/Β/ 
14.1.94). 

Άρθρο 1 

Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» ΘΒΑνίΕΒΑ ΚΒΙ- 
ΤΙ3) αναγνωρίζεται ως προοτατευόμενη ονομασία προέ¬ 
λευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται παραδοσιακά 
στην Κρήτη και συγκεκριμένα στις περιοχές που αναφέ- 
ρονται στση παρ. 2 του παρόντος άρθρου, απά γάλα πρό¬ 
βειο, ή μίγμα αυτού με γίδινο. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» ΘΒΑνίΕΒΑ ΚΒΙΤ18) 
πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά απά τις περιοχές των 
νομών Χανίων, Ρεθύμνης, Ηρακλείου και Λασιθίου. 

Αρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμηση γάλακτος 

1. Το γάλα ίο οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ¬ 
ριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» ΘΒΑνίΕΒΑ ΚΗΓΠ8) πρέπει να 
πληροί τις εξής προϋποθέσεις: 

α) Να προέρχεται από φυλές προβάτων και αιγών παρα¬ 
δοσιακά εκτρεφόμενων και προσαρμοσμένων στην πε¬ 
ριοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η διατροφή τους 
πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της περιοχής αυτής. 

β) Σε περίπτωση χρησιμοποίησης γίδινου γάλακτος, 
αυτά δεν πρέπει να υπερβαίνει το 20% κατά βάρος. 

γ) Να προέρχεται από αμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

δ) Να είναι καλής ποιότητας και πλήρες, θερμισμένο ή 
παστεριωμένο. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ 
ΚΡΗΤΗΣ» (ΘΒΑ\ΛΕΒΑ ΚΒΓΠ3) από άλλο είδος γάλακτος 
πλην των ανωτέρω καθοριζομένων στο άρθρο 1 της πα¬ 
ρούσας. Στο προς τυροκάμηση για παρασκευή τυριού 
«ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» ΘΒΑνίΕΒΑ ΚΒΓΠ3) γάλα απαγο¬ 
ρεύεται η συμπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συμπυκνώ¬ 
ματος γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζείΥικών αλά¬ 
των, χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών. 

3. Στο προς τυροκόμηση γάλα προστίθεται πάροδο- 
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σιακή πυτιά ή άλλα ένζυμα με ανάλογη δράση. Επιτρέπε¬ 
ται η προσθήκη αβλαβών οξυγαλακτικών καλλιεργειών βα¬ 
κτηρίων, καθώς καιχλωριούχου ασβεστίου μέχρι 20 9 Γ /100 
Κ 9 Γ γάλακτος. 

Αρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» 
ΟΗΑνίΕΗΑ ΚΗΙΤΙ5) 

1. Για την παρασκευή του τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» 
ΰΗΑνίΕΒ Α ΚΒΙΤΙ8) χρησιμοποιείται γάλα, το οποίο πρέπει 
να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας. 

2. Η πήξη του γάλακτος γίνεται στους 34-36°0. Το δη- 
μιουργούμενο τυρόπηγμα διαιρείται μετά 30 λεπτά περί¬ 
που. Αναθερμαίνεται υπό συνεχή ανάδεση στους 50-52Ό 
τοποθετείται σε καλούπια και υποβάλλεται σε πίεση. Ακο¬ 
λούθως το τυρί μεταφέρεται σε χώρο θερμοκρασίας 14- 
16Ό και σχετική υγρασία 85% περίπου. 

Μετά μία ημέρα τοποθετείται σε άλμη 18-20 Ββ για δύο 
έως πέντε ημέρες, ανάλογα με το μέγεθος του τυριού. 

3. Η ωρίμανση του τυριού γίνεται σε θαλάμους με θερ¬ 
μοκρασία 14-18Ό και σχετική υγρασία 85-90%. Στο στά¬ 
διο αυτό διενεργούνται μέχρι 10 επιφανειακά ξηράαλατί- 
σματα και το τυρί αναστρέφεται κατά καιρούς. Στην επι¬ 
φάνε ιά του αναπτύσσεται μικροχλωρίδα που συμβάλλει 
στην ωρίμανση του τυριού και στην ανάπτυξη των οργανο¬ 
ληπτικών χαρακτηριστικών του. Ο συνολικός χρόνος ωρί- 
μανσης διαρκεί τρεις τουλάχιστον μήνες. 

4. Η παρασκευή και η ωρίμανση του τυριού γίνεται σε 
εγκαταστάσεις που βρίσκονται στις περιοχές που αναφέ- 
ρονται στο άρθρο 1 της παρούσας. 

Αρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού 
«ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» ΟΗΑνίΕΗΑ ΚΗΙ713) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗ¬ 
ΤΗΣ» ΟΗΑνίΕΗΑ ΚΡΙΤΙ3) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευ- 
σιογνωστικά κ.λπ.) είναι: 

Χημική σύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 38% 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40% 

- Μέγιστη περιεκτικότητα σε αλάτι: 2% 

Τύπος τυριού: 

-Συνεκτικότητα: Σκληρό τυρί με συμπαγή ελαστική 
μάζα στην οποία υπάρχουν συνήθως διάσπαρτες οπές 
προπιονικής ζύμωσης. 

- Σχήμα: Κυλινδρικό 

- Διαστάσεις: Διάφορες 

- Βάρη: Διάφορα 

Επιδερμίδα: 

- Συνεκτικότητα: Σκληρή 

-Εμφάνιση: Ξηρή φαιόχρους με μικροβιακή ανά¬ 
πτυξη. 

Μάζα τυριού: 

- Υφή: Σκληρή ελαστική. 

- Χρώμα: Λευκοκίτρινο 

’Αλλα κύρια χαρακτηριστικά: Εκλεκτό επιτραπέζιο τυρί 
με ευχάριστη υπόγλυκη γεύση και πλούσιο άρωμα. 

Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και 
αντιβιοτικών ουσιών στο τυρί. 


Άρθρο 5 

Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΓΡΑΒΙΕΡΑ 
ΚΡΗΤΗΣ» βΗΑνίΕΒΑ ΚΗΓΤΙ5) αναγράφονται υποχρεω¬ 
τικά οι ακόλουθες ενδείξεις: 
α) «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» ΟΗΑνίΕΒΑ ΚΗΙΤΙ5) 
β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (ΠΟΠ) 

Υ) Τυρί 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή 

ε} Το βάρος του περιεχομένου 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1. Τα γράμματα ΓΡ - ΚΡ. 

2. Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας. 

3. Η ημερομηνία παραγωγής. 

Παράδειγμα: (ΓΡ - ΚΡ - 1113 - 20/2/1994). 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γεωργίας, η οποία 
τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά πα¬ 
ραγωγό τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» ΟΒΑνίΕΗΑ ΚΗΙ- 
ΤΙ8). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται υποχρε¬ 
ωτικά σε κάθε συνοδευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση 
του τυριού «ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» ΘΒΑνίΕΗΑ ΚΒΙΤΙ3). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/1993. * 

Αρθρο 6 

Γ ενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π. Δ. 81 /1993 κα¬ 
θώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται π παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΓΡΑΒΙΕΡΑ 
ΚΡΗΤΗΣ» ΟΗΑνίΕΗΑ ΚΠΓΓΙ3)που δεν πληροί τις προϋπο¬ 
θέσεις της παρούσας. 

1δ. ΚΕΦΑΛΟΤΥΡΙ (ΚΕΡΑ1_ΟΤΥΡΙ) Απόφαση 313028/ 
11.1.1994 του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 8/Β/ 
11.1.94, 101/Β/16.2.94). 

Άρθρο 1 

Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΚΕΦΑΛΟΤΥΡΙ» (ΚΕΡΑΙ.ΟΤΥΗΙ) αναγνω¬ 
ρίζεται ως προστατευόμενη ονομασία προέλευσης 
(Π.Ο.Π.) για το σκληρό τυρί που παράγεται παραδοσιακό 
στην Ελλάδα και συγκεκριμένα στις περιοχές της παρ. 2 
του παρόντος άρθρου, από γάλο πρόβειο, ή γίδινο ή μίγ¬ 
ματα αυτών. 

2, Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΚΕΦΑΛΟΤΎΡΙ» (ΚΕΡΑΙ.ΟΤΎΒ!) πρέπει να 
προέρχεται αποκλειστικά από τις περιοχές Στερεός Ελλά¬ 
δας, Πελοποννήσου, Θεσσαλίας, Κρήτης, Ηπείρου, 1 Μα¬ 
κεδονίας, Ιονίων Νήσων και Νομού Κυκλάδων. 

Άρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμιση γάλακτος 

1. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ¬ 
ριού «ΚΕΦΑΛΟΤΥΡΙ» (ΚΕΡΑΙΟΤΥΒΙ) πρέπει να πληροί τις 
εξής προϋποθέσεις: 
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α) Να προέρχεται από φυλές προβάτων και αιγών παρα¬ 
δοσιακό εκτρεφομένων και προσαρμοσμένων στην πε¬ 
ριοχή παρασκευής του τυριού «ΚΕΦΑΛΟΤΥΡΙ» (ΚΕΡΑίΟ- 
ΤΥΗΙ) και η διατροφή τους πρέπει να βασίζεται στη χλω¬ 
ρίδα της περιοχής αυτής. 

β) Να προέρχεται από αμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετό τον τοκετό. 

γ) Η πήξη να γίνεται εντός 48 ωρών από την άμελξη και 
μέχρι την πήξη να διατηρείται σε ελεγχόμενες συνθήκες 
Θερμοκρασίας, σύμφωνα με τις κείμενες διατάξεις. 

δ) Να είναι καλής ποιότητας και πλήρες, νωπό ή παστε¬ 
ριωμένο. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΚΕΦΑΛΟΤΥΡΙ» 
(ΚΕΡΑίΟΤΥΒΙ) από άλλο είδος γάλακτος πλπν των καθο- 
ριζομένων στο άρθρο 1 της παροϋσης. Επίσης η συμπύ¬ 
κνωση, π προσθήκη σκόνης ή συμπυκνώματος γάλακτος, 
καζείνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιο¬ 
τικών ουσιών, 

3. Στο προς τυροκόμιση γάλα για παρασκευή τυριού 
«ΚΕΦΑΛΟΤΥΡΙ» (ΚΕΡΑίΟΤΥΒΙ) προστίθεται παραδο¬ 
σιακή πυτιά ή άλλα ένζυμα με ανάλογη δράση. Όταν το 
γάλα παστεριώνεται προστίθενται αβλαβείς οξυγαλακτι- 
κές καλλιέργειες βακτηρίων, καθώς και χλωριοΰχο ασβέ¬ 
στιο μέχρι 20 9Γ/100 ΚςΓ γάλακτος. 

Αρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού 
«ΚΕΦΑΛΟΤΥΡΙ» (ΚΕΡΑίΟΤΥΒΙ) 

1. Για την παρασκευή του τυριού «ΚΕΦΑΛΟΤΥΡΙ» (ΚΕ- 
ΡΑίΟΤΥΒΙ) χρησιμοποιείται γάλα, το οποίο πρέπει να πλη¬ 
ροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσης. 

2. Η πήξη του γάλακτος γίνεται στους 34-36Ό. Το δη- 
μιουργούμενο τυρόπηγμα διαιρείται μετά 35 λεπτά περί¬ 
που. Αναθερμαΐνεται υπό συνεχή ανάδευση στους 45”0 
περίπου, τοποθετείται σε καλούπια και υποβάλλεται σε 
πίεση. Ακολούθως το τυρί μεταφέρεται σε χώρο θερμο¬ 
κρασίας 14Ό περίπου και σχετική υγρασία 85% περίπου. 
Μετά μία ημέρα τοποθετείται σε άλμη 18-20 Ββ για δύο 
ημέρες περίπου. 

3. Η ωρίμανση του τυριού γίνεται αρχικά σε θαλάμους με 
θερμοκρασία 12-14Ό και σχετική υγρασία 85-90%. Στο 
στάδιο αυτό διενεργούνται 20-25 επιφανειακά ξηρά αλα- 
τίσματα με ταυτόχρονη αναστροφή. Όταν ολοκληρωθεί 
το αλάτιομα το τυρί μεταφέρεται σε θαλάμους με θερμο¬ 
κρασία μικρότερη των 6Τ για να ολοκληρωθεί η ωρί¬ 
μανση. Ο συνολικός χρόνος ωρίμανσης διαρκεί τουλάχι¬ 
στον 3 μήνες. 

4. Η παραγωγή και η ωρίμανση του τυριού «ΚΕΦΑΛΟ¬ 
ΤΎΡΙ» (ΚΕΡΑίΟΤΥΒΙ) γίνεται σε εγκαταστάσεις που βρί¬ 
σκονται εντός των περιοχών που αναφέρονται στην παρ. 2 
του άρθρου 1 της παρούσας. 

Αρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού 
«ΚΕΦΑΛΟΤΥΡΙ» (ΚΕΡΑίΟΤΥΒΙ) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΚΕΦΑΛΟΤΥΡΙ» 
(ΚΕΡΑίΟΤΥΒΙ) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιο γνωστικά 
κ.λπ.) είναι: 

Χημική σύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 38% 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40% 

Τύπος τυριού: 


- Συνεκτικότητα: Σκληρό τυρί 

- Σχήμα: Κυλινδρικό 

- Διαστάσεις: Διάφορες 

- Βάρη: Διάφορα 
Επιδερμίδα: 

- Συνεκτικότητα: Σκληρή, σχετικά λεπτή. 

- Εμφάνιση: Ξηρή με μικροβιακή ανάπτυξη, που συχνά ' 
καλύπτεται με κατάλληλες για τρόφιμα ύλες. 

- Χρώμα Ανοικτό καστανό. 

Μάζα τυριού: 

-Υφή: Σκληρή με μικρές ακανόνιστες οπές στη μάζα 
του. 

- Χρώμα τυριού: Υπόλευκο έως υποκίτρινο. 

Αλλα χαρακτηριστικά: Ευχάριστη αλμυρή, πικάντικη 
γεύση και πλούσιο άρωμα. 

Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και 
αντιβιοτικών ουσιών στο τυρί. 

Αρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΚΕΦΑΛΟ¬ 
ΤΥΡΙ» (ΚΕΡΑίΟΤΥΒΙ) αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακό¬ 
λουθες ενδείξεις: 
α) «ΚΕΦΑΛΟΤΥΡΙ» (ΚΕΡΑίΟΤΥΒΙ) 
β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (ΠΟΠ) 

Υ) Τυρί 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή 

ε) Το βάρος του περιεχομένου 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1. Τα δύο πρώτα γράμματα της ονομασίας - προέλευσης: 
ΚΕ 

2. Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας. 

3. Η ημερομηνία παραγωγής. Παράδειγμα (ΚΕ-1113- 
20/2/94) 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γεωργίας, η οποία 
τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά πα¬ 
ραγωγό τυριού «ΚΕΦΑΛΟΤΥΡΙ» (ΚΕΡΑίΟΤΥΒΙ). Οι ενδεί¬ 
ξεις α, β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε 
συνοδευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «ΚΕ¬ 
ΦΑΛΟΤΥΡΙ» (ΚΕΡΑίΟΤΥΒΙ). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/1993. 

Άρθρο θ 
Γ ενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π. Δ. 81/1993 κα¬ 
θώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΚΕΦΑΛΟ¬ 
ΤΥΡΙ» (ΚΕΡΑίΟΤΥΒΙ) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις 
της παρούσας. 

1ε. ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ (ΚΕΡΑίΟΟΒΑνίΕΒΑ) Από¬ 
φαση 313032/11.1.1994 του Υφυπουργού Γεωργίας 
(ΦΕΚ 8/Β/11.1.94 101/Β/16.2.94). 
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Αρθρο 1 
Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» (ΚΕΡΑΙ.ΟΟΗΑ- 
νίΕΒΑ) αναγνωρίζεται ως προστατευόμενη ονομασία προ¬ 
έλευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται παραδοσιακά 
στην Ελλάδα και συγκεκριμένα στις περιοχές που αναφέ- 
ρονται στην παρ. 2 του παρόντος άρθρου, από γάλα πρό¬ 
βειο, ή μίγμα αυτού με γίδινο. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ* (ΚΕΡΑΕΟΟίΠΑνίΕΒΑ) 
πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από τις περιοχές Δυ¬ 
τικής Μακεδονίας, Ηπείρου, Νομού Αιτωλοακαρνανίας, 
Νομού Ευρυτανίας. 

Αρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκάμιση γάλακτος 

1. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ¬ 
ριού «ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» (ΚΕΡΑί-ΟΟΡΑΥΙΕΡΑ) πρέπει 
να πληροί τις εξής προϋποθέσεις: 

α) Να προέρχεται από φυλές προβάτων και αιγών παρα¬ 
δοσιακά εκτρεφομένων και προσαρμοσμένων στην πε¬ 
ριοχή παρασκευής του τυριού «ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» (ΚΕ- 
ΡΑ1_ΟΟΒΑ\/ΙΕΒΑ) και η διατροφή τους πρέπει να βασίζε¬ 
ται στη χλωρίδα της περιοχής αυτής. 

β) Σε περίπτωση χρησιμοποίησης γίδινου γάλακτος, 
αυτά δεν πρέπει να υπερβαίνει το 10%. 

γ) Να προέρχεται από αμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

δ) Η πήξη να γίνεται εντός 48 ωρών από την άμελξη και 
μέχρι την πήξη να διατηρείται σε ελεγχόμενες συνθήκες 
θερμοκρασίας, σύμφωνα με τις κείμενες διατάξεις. 

ε) Να είναι καλής ποιότητας και πλήρες, νωπό ή παστε¬ 
ριωμένο. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΚΕΦΑΛΟΓΡΑ- 
ΒΙΕΡΑ» (ΚΕΓΑί-ΟΘΡΑνίΕΡΑ) από άλλο είδος γάλακτος 
πλην των ανωτέρω καθοριζόμενων στο άρθρο 1 της πα- 
ρούσης. Επίσης η συμπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συ¬ 
μπυκνώματος γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών 
αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ου¬ 
σιών. 

3. Στο προς τυροκάμιση γάλα για παρασκευή τυριού 
«ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» (ΚΕΡΑΙΟΘΒΑνίΕΗΑ) προστίθεται 
παραδοσιακή πυτιά ή άλλα ένζυμα με ανάλογη δράση 
Όταν το γάλα παστεριώνεται προστίθενται αβλαβείς οξυ- 
γαλακτικές καλλιέργειες βακτηρίων, καθώς και χλωριούχο 
ασβέστιο μέχρι 20 ςτ/100 Κς|Γ γάλακτος. 

"Αρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού 
«ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» (ΚΕΡΑΙΟΘΗ ΑΝ/1ΕΒΑ) 

1. Για την παρασκευή του τυριού «ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» 
(ΚΕΡΑί-ΟΟΒΑνίΕΒΑ) χρησιμοποιείται γάλα, το οποίο πρέ¬ 
πει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρού- 
σης. 

2. Η πήξη του γάλακτος γίνεται στους 32-34Ό. Το δη- 
μιουργούμενο τυρόπηγμα διαιρείται μετά 35 λεπτά περί¬ 
που. Αναθερμαίνεται υπό συνεχή ανάδευση στους 48°0 
περίπου, τοποθετείται σε καλούπια και υποβάλλεται σε 
πίεση. Ακολούθως το τυρί μεταφέρεται σε χώρο θερμο¬ 
κρασίας 14-16Ό και σχετική υγρασία 85% περίπου. Μετά 
μία ημέρα τοποθετείται σε άλμη 1 8-20 Βθ για δύο ημέρες 
περίπου. 

3. Η ωρίμανση του τυριού γίνεται αρχικά σε θαλάμους με 


θερμοκρασία 14-16Ό και σχετική υγρασία 85-90%. Στο 
στάδιο αυτό διενεργούνται περίπου 10 επιφανειακά ξηρά 
αλατίσματα με ταυτόχρονη αναστροφή. Όταν ολοκληρω¬ 
θεί το αλάτισμα το τυρί μεταφέρεται σε θαλάμους με θερ¬ 
μοκρασία μικρότερη των 6*0 για να ολοκληρωθεί η ωρί¬ 
μανση. Ο συνολικός χρόνος ωρίμανσης διαρκεί τουλάχι¬ 
στον 3 μήνες. 

4. Η παραγωγή και η ωρίμανση του τυριού «ΚΕΦΑΛΟ- 
ΓΡΑΒΙΕΡΑ» (ΚΕΡΑΙΟΟΒΑνίΕΡΙΑ) γίνεται σε εγκαταστά¬ 
σεις που βρίσκονται εντός των περιοχών που αναφέρονται 
στην παρ. 2 του άρθρου 1 της παρούσας. 

Αρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού 
«ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» (ΚΕΡΑΙΟΟΠΑνίΕΒΑ) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΚΕΦΑΛΟΓΡΑ- 
ΒΙΕΡΑ» (ΚΕΡΑί-ΟΟΒΑνίΕΒΑ) (ποιοτικά, οργανοληπτικό, 
γευσιογνωσπκά κ.λπ.) είναι: 

Χημική αύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 40% 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40% 

Τύπος τυριού: 

- Συνεκτικότητα: Σκληρά τυρί 

- Σχήμα: Κυλινδρικό 
-Διαστάσεις: Διάφορες 

- Βάρη: Μικρό 4-6 κιλά 
Μεγάλο 10-12 κιλά 
Επιδερμίδα: 

- Συνεκτικότητα: Σκληρή, λεπτή. 

- Εμφάνιση: Ξηρή που συχνά καλύπτεται με κατάλληλες 
για τρόφιμα ύλες 

- Χρώμα Υποκίτρινο έως ανοικτό καστανό 
Μάζα τυριού: 

- Υφή: Σκληρή ελαστική, με πολλές οπές στη μάζα του. 

- Χρώμα: Υπόλευκο έως υποκίτρινο. 

"Αλλα χαρακτηριστικά: Ευχάριστη, ελαφρά αλμυρή 
γεύση και πλούσιο άρωμα. 

Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και 
αντιβιοτικών ουσιών στο τυρί. 

"Αρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέοα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΚΕΦΑΛΟ- 
ΓΡΑΒΙΕΡΑ» (ΚΕΡΑί-ΟΟΒΑνίΕΒΑ) αναγράφονται υποχρε¬ 
ωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις: 
α) «ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» (ΚΕΡΑΙΌΟΒΑνίΕΗΑ) 
β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (ΠΟΠ) 

V) Τυρί 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή 

ε) Το βάρος του περιεχομένου 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1. Τα δύο πρώτα γράμματα της ονομασίας προέλευσης: 
ΚΓ 

2. Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας. 

3. Η ημερομηνία παραγωγής. Παράδειγμα (ΚΓΊ113- 
20/2/94) 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γεωργίας, η οποία 
τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά πα- 


7352 


ΕΦΗΜΕΡ1Σ ΤΗΣ ΚΥΒΕΡΝΗΣΕΟΣ (ΤΕΥΧΟΣ ΔΕΥΤΕΡΟ) 


ραγωγό τυριού «ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» (ΚΕΡΑ106ΠΑ- 
νίΕΒΑ). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται υπο¬ 
χρεωτικά σε κάθε συνοδευτικά έγγραφο κατά τη διακί¬ 
νηση του τυριού «ΚΕΦΑΛΟΓΡΑΒΙΕΡΑ» (ΚΕΡΑ 1.0(3 ΒΑ- 
νίΕΒΑ). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/1993. 

Αρθρο 6 

Γ ενικές διατάξεις 

1.. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π. Δ. 81/1993 κα¬ 
θώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΚΕΦΑΛΟ- 
ΓΡΑΒΙΕΡΑ» (ΚΕΡΑΙΟΘΒΑνίΕΒΑ) που δεν πληροί τις 
προϋποθέσεις της παρούσας. 

Ιστ. ΛΑΔΟΤΥΡί ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ (ΙΑΟΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ) 
Απόφαση 313058/17.1.1994 του Υφυπουργού Γεωργίας 
(ΦΕΚ 25/Β/18.1.94 101/Β/16.2.94). 

Αρθρο 1 
Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥΤίΛΗΝΗΣ» (ΙΑΟΟΤΥΒΙ 
ΜΥΤΙϋΝΙδ) αναγνωρίζεται ως προστατευόμενη ονομασία 
προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται παραδο¬ 
σιακά στη νήσο Λέσβο και συγκεκριμένα στις περιοχές 
που αναφέρονται στην παρ. 2 του παρόντος άρθρου από 
γάλα πρόβειο, ή μίγματά του με γίδινο γάλα. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (ΙΑΟΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙ- 
ί-ΙΝΙδ) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από την πε¬ 
ριοχή της νήσου Λέσβου. 

Αρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμηση γάλακτος 

1. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ¬ 
ριού «ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (ΙΑΟΟΤΥΒΙ ΜΥΠϋϋδ) 
πρέπει να πληροί τις εξής προϋποθέσεις: 

α) Να προέρχεται από φυλές αιγών και προβάτων παρα¬ 
δοσιακά εκτρεφομένων και προσαρμοσμένων στην πε¬ 
ριοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η διατροφή τους 
πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της ίδιας περιοχής. 

β) Να προέρχεται από αμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

γ) Σε περίπτωση χρησιμοποίησης γίδινου γάλακτος, 
αυτό δεν πρέπει να υπερβαίνει το 30%. 

δ) Η πήξη να γίνεται εντός 48 ωρών από την όμελξη και 
μέχρι την πήξη να διατηρείται σε ελεγχόμενες συνθήκες 
θερμοκρασίας, σύμφωνα με τις κείμενες διατάξεις, 
ε) Να είναι καλής ποιότητας, νωπό ή παστεριωμένο. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥ¬ 
ΤΙΛΗΝΗΣ» (ΙΑΟΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ) από άλλο είδος γάλα¬ 
κτος πλην των καθοριζομένων στο άρθρο 1 της παρούσας. 

Στο προς τυροκόμηση για παρασκευή τυριού «ΛΑΔΟ- 
ΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (ΙΑΟΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ) γάλα απαγο¬ 
ρεύεται η συμπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συμπυκνώ¬ 
ματος γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεινικών αλά¬ 
των, χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών. 

3. Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλ¬ 


λων ένζυμων με ανάλογη δράση. Σε περίπτωση παστερίω¬ 
σης του γάλακτος επιτρέπεται η χρήση καλλιεργειών 
αβλαβών οξυγαλακτικών βακτηρίων και χλωριούχου ασβε¬ 
στίου μέχρι 20 9Γ/100 ΚΓ9 γάλακτος. 

Αρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού 
«ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (ΙΑΟΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ) 

1. Για την παρασκευή του τυριού «ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗ¬ 
ΝΗΣ» (ΙΑΟΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ) χρησιμοποιείται γάλα, το 
οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 
της παρούσας. 

2. Η πήξη του γάλακτος γίνεται στους 32“ - 34*0, με 
παραδοσιακή ή άλλη πυτιά, εντός 30\ Ακολουθεί διαί¬ 
ρεση, αναθέρμανση μέχρι τους 45% 0 και μεταφορά του 
τυροπήγματος σε καλούπια, όπου παραμένει μέχρι να 
αποκτήσει σταθερή δομή και το χαρακτηριστικό του 
σχήμα. Ακολουθεί επιφανειακό ξηρό αλάτισμα και ωρί- 
μανοη του τυριού σε χώρους με υψηλή σχετική υγρασία 
85% περίπου και θερμοκρασία 12* - 18" Ο επί τρεις του¬ 
λάχιστον μήνες. 

3. Η παρασκευή και ωρίμανση του τυριού «ΛΑΔΟΤΥΡΙ 
ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (ΙΑΟΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ) γίνεται σε εγκατα¬ 
στάσεις που βρίσκονται εντός της περιοχής που αναφέρε- 
ται στην παρ. 2 του άρθρου 1 της παρούσας. 

4. Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και 
αντιβιοτικών ουσιών στο τυρί. 

Αρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού «ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» 
(ΙΑΟΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥ¬ 
ΤΙΛΗΝΗΣ» (ΙΑΟΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ) (ποιοτικά, οργανολη¬ 
πτικά, γευσιογνωστικά κ.λπ.) είναι: 

Χημική σύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 38% κατά βάρος 

- Ελάχιστη λιποπεριεκπκότητα επί ξηρού: 40% 

Τύπος τυριού: Σκληρός 

Επιδερμίδα: Σκλήρή ξηρή 
Μάζα τυριού: 

- Υφή: Σκληρή με μικρές οπές διασκορπισμένες σε όλη 
τη μάζα του. 

- Χρώμα: λευκό έως λευκοκίτρινο 

Σχήμα τυριού: Κυλινδρικό με ουνήθη διάμετρο βάσης 10 
απ και ύψος 10 απ 
Βάρη: 1,5 Κςτ περίπου 

Άλλα κυρίως χαρακτηριστικά: Είναι σκληρό τυρί με αλ¬ 
μυρή γεύση και ευχάριστο άρωμα. 

Άρθρο 5 

Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΛΑΔΟΤΥΡΙ 
ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (ΙΑΟΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ) αναγράφονται 
υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις: 
α) «ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (ΙΑΟΟΤΥΒΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ). 
β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (ΠΟΠ) 

Υ) Τυρί 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή 

ε) Το βάρος του περιεχομένου 

ατ) Η ημερομηνία παραγωγής 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 
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δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή. 

ε) Το βάρος του περιεχομένου. 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής. 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1. Τα δύο πρώτα γράμματα της ονομασίας προέλευσης: 
ΒΙ. 

2. Ο αύξοντα αριθμός του μέσου συσκευασίας. 

3. Ημερομηνία παραγωγής. 

Παράδειγμα (ΒΙ-1113-20.2.94). 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γεωργίας, η οποία 
τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά πα¬ 
ραγωγό τυριού «ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» (νίΟΤΟΠΙΑ 
ΤΗΕ55ΑΙ.ΟΝΙΚΙ3). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε και στ αναγρά¬ 
φονται υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό έγγραφο κατά 
τη διακίνηση του τυριού «ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» 
(νίΟΤΟΠίΑ ΤΗΕ53ΑΙΟΝΙΚΙ3). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/1993. 

Άρθρο 6 
Γ ενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81/1993, κα¬ 
θώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΒΙΚΤΩΡΙΑ 
ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» (νίΟΤΟΠΙΑ ΤΗΕ33ΑΙΟΝΙΚΙ3) που δεν 
πληροί τις προϋποθέσεις της παρούσας. 

2. Μαλακά τυριά και τυριά αλοιφώδους υφής. 

2α. ΦΕΤΑ (ΡΕΤΑ) Απόφαση 313025/11.1.1994 του 
Υφυπουργού Γεωργίας 
(ΦΕΚ 8/Β/11.1.94, 101/Β/16.2.94) 

Άρθρο 1 

Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΦΕΤΑ» (ΡΕΤΑ) αναγνωρίζεται ως προ- 
στατευόμενη ονομασία προέλευσης (ΠΟΠ) για το λευκό 
τυρί άλμης που παράγεται παραδοσιακά στην Ελλάδα και 
συγκεκριμένα στις περιοχές που αναφέρονται στην παρ. 2 
του παρόντος, από γάλα πρόβειο ή μίγμα αυτού με γίδινο. 

2. Το γάλα, που χρησιμοποιείται για την παρασκευή της 
«ΦΕΤΑΣ» (ΡΕΤΑ) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από 
τις περιοχές Μακεδονίας, Θράκης, Ηπείρου, Θεσσαλίας, 
Στερεός Ελλάδας, Πελοπόννησου και του Νομού Λέ¬ 
σβου. 

Άρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμιση γάλακτος 

1. Το γάλα, που χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
«ΦΕΤΑΣ» (ΡΕΤΑ) πληροί τις εξής προϋποθέσεις: 

α) Το χρησιμοποιούμενο γίδινο γάλα δεν μπορεί να 
υπερβαίνει το 30% κατά βάρος. 

β) Η λιποπεριεκτικότητα του γάλακτος πρέπει να είναι 
τουλάχιστον 6% κατά βάρος, 
γ) Το ΡΗ του γάλακτος πρέπει να είναι τουλάχιστον 6,5. 
δ) Η πήξη του γάλακτος πρέπει να γίνεται εντός 48 
ωρών από την άμελξη. Το γάλα μέχρι την πήξη διατηρείται 


σε ελεγχόμενες συνθήκες θερμοκρασίας. 

ε) Το γάλα, πρέπει να προέρχεται από φυλές προβάτων 
και αιγών παραδοσιακά εκτρεφόμενες και προσαρμοσμέ¬ 
νες στην περιοχή παρασκευής της «ΦΕΤΑΣ» (ΡΕΤΑ) και η 
διατροφή τους πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της εν 
λόγω περιοχής. 

στ) Το γάλα πρέπει να προέρχεται απο αμέλξεις, που γί¬ 
νονται 10 ημέρες τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

ζ) Το γάλα πρέπει νσ είναι καθαρά, αγνό, υγιεινό, πλή¬ 
ρες. 

π) Το γάλα πρέπει να είναι νωπό η παστεριωμένο. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή «ΦΕΤΑΣ» (ΡΕΤΑ) από 
άλλο είδος γάλακτος πλην των ανωτέρω καθοριζομέ- 
νων. 

Στο προς τυροκόμιση για παρασκευή «ΦΕΤΑΣ» (ΡΕΤΑ) 
γάλα απαγορεύεται η συμπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή 
συμπυκνώματος γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνι- 
κών αλάτων καθώς και η προσθήκη χρωστικών και συντη¬ 
ρητικών ουσιών. 

3. Στο προς τυροκόμιση γάλα για παρασκευή «ΦΕΤΑΣ» 
(ΡΕΤΑ) προστίθενται παραδοσιακή πυτιά ή άλλα ένζυμα με 
ανάλογη δράση. 

Όταν το γάλα παστεριώνεται προστίθενται αβλαβείς 
οξυγαλακτικές καλλιέργειες βακτηρίων, καθώς και χλω- 
ριούχο ασβέστιο, μέχρι 20ς//100 Κςτ γάλακτος. 

Άρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής «ΦΕΤΑΣ» (ΡΕΤΑ) 

1. Για την παρασακευή της «ΦΕΤΑΣ» (ΡΕΤΑ) χρησιμο¬ 
ποιείται γάλα, ίο οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέ¬ 
σεις του άρθρου 2 της παρούσας. 

2. Μετά τη πήξη του γάλακτος, το τυρόπηγμα τοποθε¬ 
τείται οε ειδικούς υποδοχείς (καλοϋπια) για φυσική στράγ¬ 
γιση, χωρίς πίεση. 

3. Κατά τη διάρκεια της φυσικής στράγγισης και όταν 
σταθεροποιηθεί το τυρόπηγμα, υποβάλλεται σε ξηρό επι¬ 
φανειακό αλάτισμα με χονδρόκοκκο αλάτι (βρώσιμο χλω- 
ριούχο νάτριο). 

Κατά το στάδιο αυτό αναπτύσσεται στην επιφάνεια του 
τυροπήγματος άφθονη μικροχλωρίδο, η οποία θα συμβά- 
λει σημαντικά στην ωρίμανση και στην ανάπτυξη ειδικών 
οργανοληπτικών ιδιοτήτων της «ΦΕΤΑΣ» (Ρ*ΕΤΑ) . 

4. Μετά το ξηρό αλάτισμα και την τοποθέτηση ίου τυρο¬ 
πήγματος οε ξύλινους ή μεταλλικούς υποδοχείς, προστί¬ 
θεται άλμη περιεκτικότητας αε χλωριούχσ νάτριο 7% κατά 
βάρος. Οι υποδοχείς τοποθετούνται οε θαλάμους ωρίμαν- 
σης με ελεγχόμενες συνθήκες θερμοκρασίας μέχρι 18Ό 
και σχετικής υγρασίας τουλάχιστον 85%. 

5. Η ωρίμανση της «ΦΕΤ ΑΣ» (ΡΕΤΑ) γίνεται σε δύο στά¬ 
δια: Το πρώτο στάδιο ωρίμανσης πραγματοποιείται υπό τις 
συνθήκες που αναφέρονται στην παρ. 4 του παρόντος και 
διαρκεί μέχρι 15 ημέρες. Το δεύτερο στάδιο ωρίμανσης 
πραγματοποιείται σε ψυκτικές εγκαταστάσεις που εξα¬ 
σφαλίζουν σταθερή θερμοκρασία 2 - 4°0 και σχετική 
υγρασία 85% τουλάχιστον. 

Ο συνολικός χρόνος ωρίμανσης της«ΦΕΤΑΣ» (ΡΕΤΑ) 
κατά τα ανωτέρω δύο στάδια διαρκεί τουλάχιστον δύο μή¬ 
νες. 

6. Η ωρίμανση της «ΦΕΤΑΣ» (ΡΕΤΑ) γίνεται σε ξύλινα 
βαρέλια ή μεταλλικά δοχεία οε εγκαταστάσεις, που βρί¬ 
σκονται εντός των περιοχών που αναφέρονται στην παρ. 2 
του άρθρου της παρούοης. 
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ΕΦΗΜΕΡΙΣ ΤΗΣ ΚΥΒΕΡΝΗΣΕΩΣ (ΤΕΥΧΟΣ ΔΕΥΤΕΡΟ) 


Ν «ΦΕΤΑ» (ΡΕΤΑ) διατίθεται στο εμπόριο σε ξύλινα ή 
μεταλλικό δοχεία ή και σε υποσυσκευαοΐα από υλικό κα¬ 
τάλληλο για τρόφιμα. 

Αρθρο 4 

Χαρακτηριστικό της «ΦΕΤΑΣ» (ΡΕΤΑ) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά της «ΦΕΤΑΣ» (ΡΕΤΑ) (ποιο¬ 
τικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωσχικά κ.λπ.) είναι: 

- Μεγίστη υγρασία: 56%. 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 43%. 

- Συνεκτικότητα: Μαλακό τυρί που μπορεί να κόβεται 
σε φέτες. 

- Σχήμα: Σφηνοειδές ή ορθογωνίου παραλληλεπιπέ¬ 
δου. 

- Διαστάσεις: Διάφορες. 

- Βάρη: Διάφορα. 

Επιδερμίδα: Δεν έχει. 

Μάζα: 

Υφή: Συμπαγής με λίγες μηχανικές σχισμές. 

- Χρώμα: Καθαρό λευκό. 

- Οπές: καθόλου ή λίγες. 

- Κατανομή: Σε όλη τη μάζα. 

- Σχήμα οπής: Ακανόνιστο. 

- Γεύση: 

- Γεύση λιπόλυσης, ευχάριστη, ελαφρά όξινη και πλού¬ 
σιο άρωμα. 

- Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και 
αντιβιοτικών ουσιών στο τυρί και στην άλμη. 

Άρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν «ΦΕΤΑ» (ΡΕΤΑ) 
αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις: 
α) «ΦΕΤΑ» (ΡΕΤΑ). 

β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (ΠΟΠ). 

Υ) Τυρί. 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συοκευαστή. 

ε) Το βάρος του περιεχομένου. 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής, 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1. Τα δύο πρώτα γράμματα της ονομασίας προέλευσης; 
ΦΕ. 

2. Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας. 

3. Ημερομηνία παραγωγής. 

Παράδειγμα (ΦΕ-1650-20.12.94). 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συοκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γεωργίας, η οποία 
τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά πα¬ 
ραγωγό «ΦΕΤΑΣ» (ΡΕΤΑ). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε και στ 
αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό έγ¬ 
γραφο κατά τη διακίνηση της «ΦΕΤΑΣ» (ΡΕΤΑ). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/1993. 

Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση, έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Γϊ.Δ. 81/1993, 


καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΦΕΤΑ» 
(ΡΕΤΑ) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις της παρού¬ 
σας. 

2β. ΤΕΛΕΜΕΣ (ΤΕΕΕΜΕ5) Απόφση 313059/17.1.1994 
του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 25/Β/18.1.94) 

Άρθρο 1 

Ορισμός 

1. Η ονομασία ΤΕΛΕΜΕΣ (ΤΕ1_ΕΜΕ3) αναγνωρίζεται ως 
προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το 
τυρί π ου παράγεται παραδοσιακό στις περιοχές Μακεδο¬ 
νίας, Θράκης, Ηπείρου, Θεσσαλίας, Στερεός Ελλάδας και 
Πελοπόννησου, από γάλα πρόβειο, γίδινο ή αγελαδινό ή 
μίγματά τους. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού ΤΕΛΕΜΕΣ (ΤΕΙ.ΕΜΕ5) πρέπει να προέρχεται 
αποκλειστικά από τις ανωτέρω περιοχές. 

Άρθρο 2 

Προϋποθέσεις τουπρος τυροκόμιση γάλακτος 

1. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ¬ 
ριού ΤΕΛΕΜΕΣ (ΤΕΙ.ΕΜΕ5) πρέπει να πληροί τις εξής 
προϋποθέσεις: 

α) Να προέρχεται από φυλές αιγών, προβάτων και αγε¬ 
λάδων προσαρμοσμένων στην περιοχή παρασκευής του 
τυριού αυτού και η διατροφή τους πρέπει να βασίζεται ατη 
χλωρίδα της ίδιας περιοχής. 

β) Να προέρχεται απόαμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

γ) Να είναι καλής ποιότητας, νωπό ή παστεριωμένο. 

δ) Η πήξη να γίνεται εντός 48 ωρών από την άμελξη και 
μέχρι την πήξη να διατηρείται σε ελεγχόμενες συνθήκες 
θερμοκρασίας, σύμφωνα με τις κείμενες διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού ΤΕΛΕΜΕΣ (ΤΕΙΕ- 
ΜΕ5) από άλλο είδος γάλακτος πλην των καθοριζόμενων 
στο άρθρο 1 της παρούσας. 

Στο προς τυροκόμιση για παρασκευή τυριού ΤΕΛΕΜΕΣ 
(ΤΕΕΕΜΕ5) γάλα απαγορεύεται η συμπύκνωση, η προ¬ 
σθήκη σκόνης ή συμπυκνώματος γάλακτος, πρωτεϊνών 
γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών,συντηρητικών 
και αντιβιοτικών ουσιών. 

3. Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλ¬ 
λων ενζύμων με ανάλογη δράση. 

Άρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού ΤΕΛΕΜΕΣ (ΤΕΕΕΜΕ3) 

1. Για την παρασκευή του τυριού ΤΕΛΕΜΕΣ (ΤΕΕΕΜΕ3) 
χρησιμοποιείται γάλα, το οποίο πρέπει να πληροί τις προϋ¬ 
ποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας. 

2. Η πήξη του γάλακτος γίνεται σε θερμοκρασία 33“- 
35°θ εντός 45-60 λεπτών. Μετά την ολοκλήρωση της πή¬ 
ξης το τυρόπηγμα διαιρείται και μεταφέρεται οε καλούπια 
για στράγγιση. Κατά την παραμονή του στα καλούπια πιέ¬ 
ζεται με βάρος διπλάσιο περίπου εκείνου της τυρόμαζας. 
Κατόπιν τεμαχίζεται και τοποθετείται σε άλμη 13-15 Βθ, 
όπου παραμένει επί 4-6 ώρες. Ακολούθως τοποθετείται 
σε βαρέλια ή μεταλλικά δοχεία κατά στρώσεις, καλύπτεται 
με άλμη 7-8 Βθ και αφήνεται οε χώρους με θερμοκρασία 
12-14“ θ μέχρι 15 ημέρες. Στη συνέχεια μεταφέρεται σε 
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ψυκτικούς θαλάμους με θερμοκρασία χαμηλότερη των 
6"0 όπου παραμένει συνολικά 60 ημέρες τουλάχιστον από 
την ημέρα παραγωγής. 

3. Η παρασκευή και η ωρίμανση του τυριού ΤΕΛΕΜΕΣ 
(ΤΕΙ_ΕΜΕδ) γίνεται σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται 
εντός της περιοχής που αναφέρεται στην παρ. 2 του άρ¬ 
θρου 1 της παρούσας. 

Απαγορεύεται η προσθήκη στο τυρί και στην άλμη χρω¬ 
στικών, συντητηρικών και αντιβιοτικών ουσιών. 

Αρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού ΤΕΛΕΜΕΣ (ΤΕΙΈΜΕ3) 

- Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού ΤΕΛΕΜΕΣ (ΤΕ- 
Ι.ΕΜΕ5) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ.λπ.) 
είναι: 

Χημική σύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 56% κατά βάρος. 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 43% κατά 
βάρος. 

Τύπος τυριού: Λευκό τυρί άλμης. 

- Συνεκτικότητα: Τυρί μαλακό, μέχρι ημίσκληρο που 
μπορεί να κόβεται σε ψέτες με ή χωρίς οπές και λίγα μηχα¬ 
νικά ανοίγματα. 

Επιδερμίδα: Δεν έχει. 

Μαζά τυριού: Συμπαγής. 

- Υφή: Μαλακή. 

- Χρώμα: Λευκό και λευκοκίτρινο. 

Αλλα κύρια χαρακτηριστικά: Ωριμάζει και διατηρείται 
στην άλμη. Έχει ελαφριά γεύση λιπόλυσης, ευχάριστη, 
ελαφρά όξινη και αλμυρή. 

Άρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί ΤΕΛΕΜΕΣ 
(ΤΕΤΕΜΕ3) αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες εν¬ 
δείξεις: 

α) ΤΕΛΕΜΕΣ (ΤΕΙΕΜΕ5). 

β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (ΠΟΠ). 

V) Τυρί. 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή. 

ε) Το βάρος του περιεχομένου. 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής. 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1. Τα τρία πρώτα γράμματα της ονομασίας προέλευσης: 
ΤΕΛ. 

2. Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας. 

3. Ημερομηνία παραγωγής. 

Παράδειγμα (ΤΕΛ-1113-20.2.94). 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσοα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γεωργίας, η οποία 
τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά πα¬ 
ραγωγό τυριού ΤΕΛΕΜΕΣ (ΤΕΙ.ΕΜΕ5). Οι ενδείξεις α. β, 
γ, δ, ε και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνο¬ 
δευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού ΤΕΛΕΜΕΣ 
(ΤΕΙ.ΕΜΕ5). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/1993. 


Άρθρο 6 
Γ ενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση, έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81/1993, 
καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία ΤΕΛΕΜΕΣ 
(ΤΕ1.ΕΜΕ8) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις της παρού¬ 
σας. 

2γ. ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ (ΚΟΡΑΝΙ3ΤΙ) Απόφαση 313046/ 
14.1.1994 του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 16/Β/ 
14.1.94/101/Β/6.2.94). 

Αρθρο 1 

Ορισμός 

1. Η ονομασία ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ (ΚΟΡΑΝΙ8ΤΙ) αναγνωρίζεται 
ως προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) για 
το τυρί που παράγεται παραδοσιακά στο Νομό Κυκλάδων 
από γάλα αγελαδινό, πρόβειο ή γίδινο ή από μίγματα αυ¬ 
τών. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ (ΚΟΡΑΝΙ3ΤΙ) πρέπει να προέρχε¬ 
ται αποκλειστικά από την περιοχή του Νομού Κυκλά¬ 
δων. 

Άρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμηση γάλακτος 

1. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ¬ 
ριού ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ (ΚΟΡΑΝΙ8ΤΙ) πρέπει να πληροί τις εξής 
προϋποθέσεις: 

α) Να προέρχεται από φυλές αγελάδων, προβάτων και 
αιγών παραδοσιακά εκτρεφομένων και προσαρμοσμένων 
στην περιοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η δια¬ 
τροφή τους πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της περιοχής 
αυτής. 

β) Να προέρχεται από αμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

γ) Να είναι καλής ποιότητας και πλήρες, νωπό. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ 
(ΚΟΡΑΝΙ3ΤΙ) από άλλο είδος γάλακτος πλην των καθορι- 
ζομένων στο άρθρο 1 της παρούσας, 

Απαγορεύεται επίσης η συμπύκνωση, η προσθήκη σκό¬ 
νης ή συμπυκνώματος γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, 
καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιο¬ 
τικών ουσιών. 

3. Στο προς τυροκόμηση γάλα για παρασκευή τυριού 
ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ (ΚΟΡΑΝΙ3ΤΙ) προστίθεται παραδοσιακή πυ¬ 
τιά ή άλλα ένζυμα με ανάλογη δράση. 

Αρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ (ΚΟΡΑ- 

ΝΙ5ΤΙ) 

1. Για την παρασκευή του τυριού ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ (ΚΟΡΑ- 
ΝΙ3ΤΙ) χρησιμοποιείται γάλα, το οποίο πρέπει να πληροί τις 
προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας. 

2. Η πήξη του γάλακτος γίνεται στους 28-30*0, με πο¬ 
σότητα πυτιάς τόση ώστε να ολοκληρωθεί η πήξη του γά¬ 
λακτος σε δύο περίπου ώρες. Το τυρόπηγμα παραμένει 
στον τυρολέβητα για 20-24 ώρες περίπου. Στη συνέχεια 
διαιρείται και τοποθετείται σε υφασμάτινους σάκκους για 
στράγγιση. Η στραγγισμένη τυρομάζα (που καλείται «πέ¬ 
τρωμα») αναμειγνύεται με ξηρό βρώσιμο αλάτι σε αναλο- 
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γΐα 4-5% κατά βάρος και τοποθετείται σε ευρύστομο δο¬ 
χείο σε χώρο δροσερό με υψηλή σχετική υγρασία έως 
ότου αναπτυχθεί στην επιφάνειά του άφθονη μικροβιακή 
χλωρίδα. Ακολουθεί ανάμιξη ώστε να επιτευχθεί ομοιό¬ 
μορφη κατανομή της χλωρίδας. Στη συνέχεια αφήνεται 
μέχρις ότου εμφανιστεί εκ νέου άφθονη μικροβιακή χλω¬ 
ρίδα στην επιφάνεια του τυριού. Η ενέργεια αυτή επανα¬ 
λαμβάνεται 3-4 φορές μέχρις ότου ολοκληρωθεί η ωρί- 
μανση του τυριού που διαρκεΐ 30-40 ημέρες. 

3. Η παρασκευή και η ωρίμανση του τυριού ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ 
(ΚΟΡΑΝΙ3ΤΙ) γίνεται σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται 
εντός της περιοχής που αναφέρεται στην παρ. 2 του άρ¬ 
θρου 1 της παρούσας. 

Άρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ (ΚΟΡΑΝΙ 8 ΤΙ) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ (ΚΟ¬ 
ΡΑΝ Ι 8 ΤΙ) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά 
κ.λπ.) είναι: 

Χημική σύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 56% κατά βάρος 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 43% 

Τύπος τυριού: 

- Συνεκτικότητα: Μαλακό τυρί, με αλοιφώδη υφή 
Επιδερμίδα: Δεν έχει 

Μάζα τυριού: 

- Υφή: Μαλακή αλλοιφώδης 

- Χρώμα: Υποκίτρινο έως υπόφαιο 

Αλλα χαρακτηριστικά: Αλμυρό τυρί με έντονη πικάντικη 
γεύση. 

Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και 
αντιβιοτικών ουσιών στο τυρί. 

Αρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίσς που περιέχουν τυρί «ΚΟΠΑΝΙ¬ 
ΣΤΗ» (ΚΟΡΑΝ13ΤΙ) αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακό¬ 
λουθες ενδείξεις: 
α) «ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ» (Κ0ΡΑΝΙ8ΤΙ) 
β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) 

Υ) Τυρί 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - αυσκευαστή 

ε) Το βάρος του περιεχομένου 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1 . Τα τρία πρώτα γράμματα της ονομασίας προέλευσης: 
ΚΟΠ 

2 . 0 αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας 

3. Η ημερομηνία παραγωγής 
Παράδειγμα (ΚΟΠ - 113-20/2/94) 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα, Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του ουσκευαστή, κατόπιν έγ¬ 
γραφης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γεωργίας, η 
οποία τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου 
ανά παραγωγό τυριού «ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ» (ΚΟΡΑΝΙ 8 ΤΙ). οι εν¬ 
δείξεις α, β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε 
κάθε συνοδευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού 
«ΚΟΠΑΝΙΣΤΗ» (Κ0ΡΑΝΙ3ΤΙ). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/93. 


Αρθρο 6 

Γενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81 /93, καθώς 
και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορίου τυριού με την ονομασία «ΚΟΠΑΝΙ¬ 
ΣΤΗ» (ΚΟΡΑΝΙ5ΤΙ) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις της 
παρούσας. 

2δ. ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ (ΚΑΙΛΤΗΑΚΙ ϋΜΝΟϋ) Από¬ 
φαση 313044/14.1.1994 του Υφυπουργού Γεωργίας 
(ΦΕΚ 16/Β/14.1.94). 

Αρθρο 1 
Ορισμός 

1 Η ονομασία «ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» (ΚΑΙΛΤΗΑΚΙ ϋ- 
ΜΝΟυ) αναγνωρίζεται ως προστατευόμενη ονομασία 
προέλευση (Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται παραδο¬ 
σιακά στη Νήσο Λήμνο, από γάλα πρόβειο, ή μίγμα αυτού 
με γίδινο. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» (ΚΑΙΛΤΗΑΚΙ ϋΜΝΟϋ) 
πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά απά τη Νήσο Λήμνο. 

Άρθρο 2 

Προϋποθέσεις προς τυροκόμηση γάλακτος 

1. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ¬ 
ριού «ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» (ΚΑΙΛΤΗΑΚί ϋΜΝΟϋ) πρέ¬ 
πει να πληροί τις εξής προϋποθέσεις: 

α) Να προέρχεται από φυλές προβάτων και αιγών παρα¬ 
δοσιακά εκτρεφόμενων και προσαρμοσμένων στην πε¬ 
ριοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η διατροφή τους 
πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της περιοχής αυτής. 

β) Να προέρχεται από αμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

γ) Σε περίπτωση χρησιμοποίησης γίδινου, αυτό δεν πρέ¬ 
πει να υπερβαίνει το 30% κατά βάρος. 

δ) Να είναι καλής ποιότητας και πλήρες, νωπό ή παστε¬ 
ριωμένο. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗ¬ 
ΜΝΟΥ» (ΚΑΙΛΤΗΑΚΙ ϋΜΝΟϋ) από άλλο είδος γάλακτος 
πλην των καθοριζομένων στο άρθρο 1 της παρούσας. 

Επίσης απαγορεύεται η συμπύκνωση, η προσθήκη σκό¬ 
νης ή συμπυκνώματος γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, 
καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιο¬ 
τικών ουσιών. 

3. Στο προς τυροκόμηση γάλα για παρασκευή τυριού 
«ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ»-(ΚΑΙΛΤΗΑΚί ϋΜΝΟϋ) προστίθε¬ 
ται παραδοσιακή πυτιά ή άλλα ένζυμα με ανάλογη δράση. 
Οταν το γάλα παστεριώνεται προστίθενται αβλαβείς οξυ- 
γαλακτικές καλλιέργειες βακτηρίων, καθώς και χλωριούχο 
ασβέστιο μέχρι 20 9 Γ /100 Κ 0 Γ γάλακτος. 

Άρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού 
«ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» (ΚΑΙΛΤΗΑΚΙ ϋΜΝΟϋ) 

1. Για την παρασκευή του τυριού «ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗ¬ 
ΜΝΟΥ» (ΚΑΙΛΤΗΑΚΙ ϋΜΝΟϋ) χρησιμοποιείται γάλα, το 
οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 
της παρούσας. 
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2. Η πήξη του γάλακτος γίνεται στους 33-34*0. Μετά 
από 45-60 λεπτά από της προσθήκης της πυτιάς, το τυρό¬ 
πηγμα παραμένει σε ακινησία για λίγα λεπτά και στη συνέ¬ 
χεια μεταφέρεται για στράγγιση και βιολογική οξϋνιση σε 
ειδικά κυλινδρικού σχήματος καλούπια (καλαθάκια), τα 
οποία προσδίδουν χαρακτηριστική ανάγλυφη μορφή στο 
τυρί. Όταν ολοκληρωθεί η στράγγιση εξάγεται τοτυρί από 
τα καλούπια και αλατίζεται επιφανειεκά με χονδρόκοκκο 
αλάτι (βρώσιμο χλωριούχο νάτριο). Στη συνέχεια τοποθε¬ 
τείται σε λευκοσίδηρό δοχεία και καλύπτεται με άλμη πε¬ 
ριεκτικότητας σε χλωριούχο νάτριο 6-8% κατά βάρος. 

3. Τα ανωτέρω δοχεία τοποθετούνται σε θαλάμους ωρί- 
μανσης θερμοκρασίας 14-18Ό για τρεις περίπου εβδο¬ 
μάδες και στη συνέχεια μεταφέρονται σε ψυκτικούς θα¬ 
λάμους θερμοκρασίας μικρότερης των 6*0 για ολοκλή¬ 
ρωση ίου χρόνου ωρίμανσης που είναι τουλάχιστον δύο 
μήνες. 

4. Η παρασκευή και η ωρίμανση του τυριού «ΚΑΛΑΘΑΚΙ 
ΛΗΜΝΟΥ» (ΚΑΙΑΤΗΑΚΙ ϋΜΝΟυ) πραγματοποιείται σε 
εγκαταστάσεις που βρίσκονται εντός της περιοχής που 
αναφέρεται στην παρ. 2 του άρθρου 1 της παρούσας. 

Αρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού 
«ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» (ΚΑΙΑΤΗΑΚΙ ϋΜΝΟυ) 

τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗ¬ 
ΜΝΟΥ» (ΚΑΙΑΤΗΑΚΙ Ι-ΙΜΝΟϋ) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, 
γευσιογνωστικά κ.λπ.) είναι: 

Χημική σύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 56% 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 43% 

Τύπος τυριού: 

- Συνεκτικότητα: Μαλακό τυρί 

Σχήμα: Κυλινδρικό με χαρακτηριστική ανάγλυφη 
μορφή 

- Διαστάσεις: Κατά τεμάχιο 10-15 οηι διάμετρος και 10 
στη περίπου το ύφος 

Βάρη: Κατά τεμάχιο 0,7 έως 1,3 Κξ)Γ 

Επιδερμίδα: Δεν έχει 

Μάζα τυριού: 

- Υφή: Συμπαγής με λίγες μηχανικές σχισμές 

- Χρώμα: Καθαρό λευκό 

- Οπές: Καθόλου ή λίγες 

"Αλλα χαρακτηριστικά: Τυρί που ωριμάζει και διατηρεί¬ 
ται σε άλμη, με γεύση λιπόλυσης, ευχάριστη, ελαφρά 
όξινη και πλούσιο άρωμα. 

Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και 
αντιβιοτικών ουσιών στο τυρί και στην άλμη. 

Συσκευασία: Το «ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» (ΚΑΙΑΤΗΑΚΙ 
ϋΜΝΟυ) διατίθεται σε λευκοσίδηρό δοχεία τεσσάρων (4), 
οκτώ (8) και δέκα οκτώ (18) ΚβΓ. 

Άρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΚΑΛΑΘΑΚΙ 
ΛΗΜΝΟΥ» (ΚΑΙΑΤΗΑΚΙ ϋΜΝΟυ) αναγράφονται υποχρε¬ 
ωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις: 

α) «ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» (ΚΑΙΑΤΗΑΚΙ ϋΜΝΟυ) 

β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) 

Υ) Τυρί 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού-συσκευα- 
στή 


ε) Το βάρος του περιεχομένου 

στ) Ημερομηνία παραγωγής 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1. Τα γράμματα ΚΑΛ-ΛΗ 

2. Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας 

3. Η ημερομηνία παραγωγής 
Παράδειγμα (ΚΑΛ-ΛΗ - 1113-20/2/94) 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γεωργίας, η οποία 
τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά πα¬ 
ραγωγό τυριού «ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» (ΚΑΙΑΤΗΑΚΙ ϋ- 
ΜΝΟϋ). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται υπο¬ 
χρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό έγγραφο κατά τη διακί¬ 
νηση του τυριού «ΚΑΛΑΘΑΚΙ ΛΗΜΝΟΥ» (ΚΑΙΑΤΗΑΚΙ ϋ- 
ΜΝΟυ). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/93. 

Αρθρο 6 

Γ ενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81 /93, καθώς 
και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΚΑΛΑΘΑΚΙ 
ΛΗΜΝΟΥ» (ΚΑΙΑΤΗΑΚΙ ϋΜΝΟϋ) που δεν πληροί τις 
προϋποθέσεις της παρούσας, 

2ε. ΓΑΛΟΤΥΡΙ (ΘΑ1.0ΤΥΠΙ) Απόφαση 313031/ 
11.1.1994 του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 8/Β/ 
11.1.94, 101/Β/6.2.94). 

Αρθρο 1 

Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΓΑΛΟΤΥΡΙ» (ΟΑΙΌΤΥΒΙ) αναγνωρίζται 
ως προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) για 
το τυρί που παράγεται παραδοσιακά στην Ελλάδα και συ¬ 
γκεκριμένα στις περιοχές που αναφέρονται στην παρ. 2 
του παρόντος άρθρου, από γάλα πρόβειο, ή γίδινο ή από 
μίγματα αυτών. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΓΑΛΟΤΥΡΙ» (0Α1.0ΤΎΠΙ) πρέπει να προέρχε¬ 
ται αποκλειστικά από τις περιοχές Ηπείρου και Θεσσα¬ 
λίας. 

Αρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμιση γάλακτος 

1. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ¬ 
ριού «ΓΑΛΟΤΥΡΙ* (ΟΑί-ΟΤΥΒί) πρέπει να πληροί τις εξής 
προϋποθέσεις: 

α) να προέρχεται από φυλές προβάτων και αιγών παρα¬ 
δοσιακά εκτρεφομένων και προσαρμοσμένων στην πε¬ 
ριοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η διατροφή τους 
πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της περιοχής αυτής. 

β) Να προέρχεται από αμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

γ) Να είναι καλής ποιότητας και πλήρες, νωπό ή παστε¬ 
ριωμένο. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΓΑΛΟΤΥΡΙ» 
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(ΟΑύΟΤΎΗΙ) από άλλο είδος γάλακτος πλην των ανωτέρω 
καθοριζομένων στο άρθρο 1 της παρούσας. Στο προς τυ- 
ροκόμιοη για παρασκευή τυριού «ΓΑΛΟΤΎΡΙ» (ΟΑΙ.Ο- 
ΤΥΠΙ) γάλα απαγορεύεται η συμπύκνωση, η προσθήκη 
σκόνης ή συμπυκνώματος γάλακτος, πρωτεϊνών γάλα¬ 
κτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών και 
αντιβιοτικών ουσιών. 

3. Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσικής πυτιάς ή άλ¬ 
λων ένζυμων. Επιτρέπεται η προσθήκη άλατος (βρώσιμο 
χλωριοϋχο νάτριο), καθώς και η προσθήκη αβλαβών οξυ- 
γαλακτικών καλλιεργειών βακτηρίων. 

Αρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού 
«ΓΑΛΟΤΥΡΙ» (0ΑΙΟΤΥΗΙ) 

1. Για την παρασκευή του τυριού «ΓΑΛΟΤΥΡΙ» (ΟΑΙΟ- 
ΤΥΒΙ) χρησιμοποιείται γάλα, το οποίο πρέπει να πληροί τις 
προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας. 

2. Το γάλα θερμαίνεται μέχρι βρασμού και τοποθετείται 
σε δοχεία κατά προτίμηση πήλινα, για 24 ώρες σε θερμο¬ 
κρασία περιβάλλοντος. Προστίθεται αλάτι (βρώσιμο χλω¬ 
ριοϋχο νάτριο) 3-4% αφήνεται σε θερμοκρασία περιβάλ¬ 
λοντος επί δύο ημέρες κατά τις οποίες αναδεύεται κατά 
διαστήματα και σταδιακά αναπτύσσεται οξύτητα. Το αλα¬ 
τισμένο και οξυνισμένο βιολογικά γάλα με ή χωρίς προ¬ 
σθήκη πυτιάς τοποθετείται στη συνέχεια σε υφασμάτι¬ 
νους ή δερμάτινους σάκκους - τουλούμια ή σε ξύλινα βα¬ 
ρέλια. 

Ο ανωτέρω χειρισμός επαναλαμβάνεται στο γάλα των 
επομένων αμέλξεων μέχρις ότου τα τουλούμια, τα βαρέλια 
ή οι υφασμάτινοι σάκκοι γεμίσουν. 

3. Οι ανωτέρω περιέκτες κλείνονται αεροστεγώς και 
μεταφέρονται σε ψυχρές, ξηρές αποθήκες σε θερμοκρα¬ 
σία μικρότερη των 8° 0, δύο (2) τουλάχιστον μήνες στην 
περίπτωση που παρασκευάζεται από νωπό γάλα. 

Κατά το διάστημα αυτό αποβάλλεται υγρασία από τους 
περιέκτες με βραδύ ρυθμό ωριμάζει το τυρί και αποκτά τα 
ιδιαιτέρως ευχάριστα οργανοληπτικάχαρακτηριστικάτου. 

4. Η παρασκευή και η ωρίμανση γίνεται σε εγκαταστά¬ 
σεις που βρίσκονται εντός των περιοχών που αναφέρονται 
στην παρ. 2 του άρθρου 1 της παρούσας. 

Άρθρο 4 

Ποιοτικά χαρακτηριστικά του τυριού 
«ΓΑΛΟΤΥΡΙ» (0ΑΙ.0ΤΎΒΙ) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΓΑΛΟΤΥΡΙ» (ΟΑ- 
ΙΟΤΎΒΙ) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ.λπ.) 
είναι: 

Χημική σύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 75% 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40% 

Τύπος τυριού: 

- Συνεκτικότητα: Μαλακό τυρί αλοκρώδους υφής 

- Επιδερμίδα: Δεν έχει 
Μάζα τυριού: 

-Υφή: Αλειφώδης 

- Χρώμα: Καθαρό λευκό 

- Οπές: Δεν έχει 

Αλλα κύρια χαρακτηριστικά: Είναι μαλακό επιτρεπέζιο 
τυρί, αλοκρώδους υφής, με υπόξινη, ευχάριστη, δροσερή 
γεύση και άρωμα. 


Απαγορεύεται η προσθήκη χρωστικών, συντηρητικών 
και αντιβιοτικών ουσιών στο τυρί. 

Αρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΓΑΛΟ- 
ΤΥΡΙ» (0Α1.0ΤΥΠΙ) αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακό¬ 
λουθες ενδείξεις; 
α) «ΓΑΛΟΤΥΡΙ» (ΟΑίΟΤΥΒΙ) 
β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) 

V) Τυρί 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - αυσκευαστή 

ε) Το βάρος του περιεχομένου 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής. 

ζ. Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1 Τα δύο πρώτα γράμματα της ονομασίας προέλευσης: 
ΓΑ 

2. Ο αύξσντας αριθμός του μέσου συσκευασίας 

3. Η ημερομηνία παραγωγής 
Παράδειγμα (ΓΑ - 1113-20/2/94) 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του αυσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γεωργίας, η οποία 
τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά πα¬ 
ραγωγό τυριού «ΓΑΛΟΤΥΡΙ» (ΟΑΙ.ΟΤΎΒΙ). Οι ενδείξεις α, 
β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνο¬ 
δευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «ΓΑΛΟ- 
ΤΥΡΙ» (ΟΑί-ΟΤΥΒΙ). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/93. 

Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81 /93, καθώς 
και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΓΑΛΟΤΥΡΙ» 
(6ΑΙΟΤΥΗΙ) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις της πα¬ 
ρούσας. 

2στ. ΑΝΕΒΑΤΟ (ΑΝΕΝ/ΑΤΟ) Απόφαση 313060/ 
18.1.1994 του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 24/Β/ 
18.1.94) 

Άρθρο 1 
Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΑΝΕΒΑΤΟ» (ΑΝΕνΑΊΟ) αναγνωρίζεται 
ως προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) για 
το τυρί που παράγεται παραδοσιακά στο Νομό Γρεβενών 
και στην επαρχία Βοϊου Νομού Κοζάνης, από γάλα πρά- 
Τβειο, γίδινο ή μίγματα αυτών. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΑΝΕΒΑΤΟ» (ΑΝΕνΑΤΟ) πρέπει να προέρχε¬ 
ται αποκλειστικά από τις περιοχές της παραγράφου 1 του 
παρόντος. 

Άρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμιση γάλακτος 
1. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ- 
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ριού «ΑΝΕΒΑΤΟ» (ΑΝΕνΑΤΟ) πρέπει να πληροί τις εξής 
προϋποθέσεις: 

α) Να προέρχεται από φυλές αιγών και προβάτων παρα¬ 
δοσιακά εκτρεφόμενων και προσαρμοσμένων στην πε¬ 
ριοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η διατροφή τους 
πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της Ιδιας περιοχής. 

β) Να προέρχεται από ομέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό, 
γ) Να είναι καλής ποιότητας, νωπό ή παστεριωμένο, 
δ) Η πήξη του γάλακτος να γίνεται εντός 48 ωρών από 
την άμελξη και μέχρι τήν πήξη να διατηρείται σε ελεγχόμε¬ 
νες συνθήκες θερμοκρασίας, σύμφωνα με τις κείμενες 
διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται π παρασκευή τυριού «ΑΝΕΒΑΤΟ» 
(ΑΝΕνΑΤΟ) από άλλο είδος γάλακτος πλην των καθοριζο- 
μένων στο' άρθρο 1 της παρούσας. Στο προς τυροκάμιση 
για παρασκευή τυριού «ΑΝΕΒΑΤΟ» (ΑΝΕνΑΤΟ) γάλα, 
απαγορεύεται η συμπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συ¬ 
μπυκνώματος γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών 
αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ου¬ 
σιών. 

3. Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλ¬ 
λων ένζυμων με ανάλογη δράση, καθώς και καλλιεργειών 
αβλαβών οξυγαλακτικών βακτηρίων σε περίπτωση παστε¬ 
ρίωσης του γάλακτος. 

Αρθρο 3 

Τεχνολογίας παρασκευής τυριού 
«ΑΝΕΒΑΤΟ» (ΑΝΕνΑΤΟ) 

1. Για την παρασκευή του τυριού «ΑΝΕΒΑΤΟ» {ΑΝΕ¬ 
νΑΤΟ) χρησιμοποιείται γάλα, το οποίο πρέπει να πληροί 
τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας. 

2. Το γάλα που προορίζεται για την παρασκευή τυριού 
«ΑΝΕΒΑΤΟ» (ΑΝΕνΑΤΟ) τοποθετείται σε χώρο με θερ¬ 
μοκρασία 18° - 22° μέχρις ότου αποκτήσει οξύτητα 35* ϋ 
περίπου Στη συνέχεια τοποθετείται σε ψυκτικούς θαλά¬ 
μους θερμοκρασίας 2° - 4° Ο, όπου παραμένει για 24 
ώρες. Κατόπιν θερμαίνεται στους 12" - 14* 6 και προστί¬ 
θεται σ’ αυτό ποσότητα πυτιάς επαρκής να προκαλέσει 
την πήξη σε 12 περίπου ώρες. Ακολουθεί διάρεση παρα¬ 
μονή του τυροπήγματος στον τυρολέβητα για 12 περίπου 
ώρες, στράγγιση, ξηρό επιφανειακό αλάτισμα και ωρί- 
μανση του τυριού για δύο τουλάχιστον μήνες. 

3. Η παρασκευή και ωρίμανση του τυριού «ΑΝΕΒΑΤΟ» 
(ΑΝΕνΑΤΟ) γίνεται σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται 
εντός της περιοχής που αναφέρεται στην παρ. 1 του άρ¬ 
θρου 1 της παρούσας. 

4. Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και 
αντιβιοτικών ουσιών στο τυρί και στην άλμη. 

Άρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού 
«ΑΝΕΒΑΤΟ» (ΑΝΕνΑΤΟ) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΑΝΕΒΑΤΟ» 
(ΑΝΕνΑΤΟ) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά 
κ.λπ.) είναι; 

Χημική σύσταση: 

Μέγιστη υγρασία: 60% κατά βάρος 
- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 45% κατά 
βάρος 

Τύπος τυριού: Μαλακό τυρί, κοκκώδους υφής 
Βάρη: Διάφορα 
Μάζα τυριού: Μαλακή 


-Υφή: Κοκκώδης 
- Χρώμα: Λευκό 

Αλλα κύρια χαρακτηριστικά: Μαλακό τυρί με υπόξινη 
ευχάριστη γεύση και άρωμα. 

Άρθρο 5 

Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΑΝΕΒΑΤΟ» 
(ΑΝΕνΑΤΟ) αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες εν¬ 
δείξεις: 

α) «ΑΝΕΒΑΤΟ» (ΑΝΕνΑΤΟ) 

β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) 

V) Τυρί 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή 

ε) Το βάρος του περιεχομένου 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1. Τα τρία πρώτα γράμματα της ονομασίας προέλευσης: 
ΑΝΕΒ 

2. Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας 

3. Η ημερομηνία παραγωγής 
Παράδειγμα (ΑΝΕΒ - 1113-20/2/94) 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γεωργίας, η οποία 
τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά πα¬ 
ραγωγό τυριού «ΑΝΕΒΑΤΟ» (ΑΝΕνΑΤΟ). Οι ενδείξεις α, 
β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνο¬ 
δευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «ΑΝΕ¬ 
ΒΑΤΟ» (ΑΝΕνΑΤΟ). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/93. 

Αρθρο 6 

Γ ενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81 /93, καθώς 
και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΑΝΕΒΑΤΟ» 
(ΑΝΕνΑΤΟ) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις της παρού¬ 
σας. 

2ζ. ΚΑΤΙΚΙ ΔΟΜΟΚΟΥ (ΚΑΤΙΚΙ ΟΟΜΟΚΟΙΙ) Απόφαση 
313048/11.1.1994 του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 16/ 
Β/14.1,94, 101/Β/16.2.94) 

Άρθρο 1 
Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΚΑΤΙΚΙ ΔΟΜΟΚΟΥ» (ΚΑΤΙΚΙ ϋΟΜΟ- 
ΚΟυ) αναγνωρίζεται ως προστατευόμενη ονομασία προέ¬ 
λευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται παραδοσιακά 
στο Οροπέδιο ΟΘΡΥΣ, περιοχή Δομοκού και συγκεκρι¬ 
μένα στα Διοικητικά Όρια των Δήμων και Κοινοτήτων, 
όπως περί γράφονται στο συνημμένο Παράρτημα της πα¬ 
ρούσας, από γάλα γίδινο ή από μίγμα αυτού με πρόβειο. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΚΑΤΙΚΙ ΔΟΜΟΚΟΥ» (ΚΑΤΙΚΙ ΟΟΜΟΚΟυ) 
πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από την περιοχή Δο¬ 
μοκού. 
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Άρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκάμιση γάλακτος 

1. Το γάλα, το οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ¬ 
ριού «ΚΑΤΙΚΙΔΟΜΟΚΟΥ» (ΚΑΤΙΚΙΟΟΜΟΚΟΙ)) πρέπει να 
πληροί τις εξής προϋποθέσεις: 

α) Να προέρχεται από φυλές προβάτων και αιγών παρα¬ 
δοσιακά εκτρεφόμενων και προσαρμοσμένων στην πε¬ 
ριοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η διατροφή τους 
πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της ίδιας περιοχής. 

β) Να προέρχεται από αμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό, 
γ) Να είναι καλής ποιότητας, νωπό ή παστεριωμένο. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΚΑΤΙΚΙ ΔΟΜΟ- 
ΚΟΥ» (ΚΑΤΙΚΙ ϋΟΜΟΚΟϋ) από άλλο είδος γάλακτος πλην 
των καθοριζομένων στο άρθρο 1 της παρούσας. Στο προς 
τυροκόμιση για παρασκευή τυριού «ΚΑΤΙΚΙ ΔΟΜΟΚΟΥ» 
(ΚΑΤΙΚΙ ΟΟΜΟΚΟυ) γάλα απαγορεύεται η συμπύκνωση, η 
προσθήκη σκόνης ή συμπυκνώματος γάλακτος, πρωτεϊ¬ 
νών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητι¬ 
κών και αντιβιοτικών ουσιών. 

3. Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλ¬ 
λων ενζύμων. 

Άρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού 
«ΚΑΤΙΚΙ ΔΟΜΟΚΟΥ» (ΚΑΤΙΚΙ ΟΟΜΟΚΟυ) 

1. Για την παρασκευή τυριού «ΚΑΤΙΚΙ ΔΟΜΟΚΟΥ» (ΚΑ- 
ΤΙΚΙ ϋΟΜΟΚΟϋ) χρησιμοποιείται γάλα, το οποίο πρέπει 
να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου της παρούσας. 

2. Το γάλα θε ρμαίνεται στους 7 5° 0 περίπου για 30 δευ¬ 
τερόλεπτα της ώρας, ψύχεται στους 27"-28° 0. Στη συνέ¬ 
χεια τοποθετείται εντός τυρολέβητος σε χώρο 20°-22° 0 
με ή χωρίς πυτιά, όπου παραμένει μέχρι τον σχηματισμό 
πήγματος. Ακολούθως το πήγμα πολτοποιείται και εισάγε- 
ται σε υφασμάτινους σάκκους για στράγγιση. Η στράγγιση 
θεωρείται ότι έχει ολοκληρωθεί όταν ίο πήγμα αποκτήσει 
υγρασία 75-80% κατά βάρος. 

3. Το στραγγισμένο πήγμα αλατίζεται, αναμιγνύεται 
ώστε να αποκτήσει ομοιογένεια και συσκευάζεται σε δο¬ 
χεία ή διατηρείται σε ψυκτικούς θαλάμους θερμοκρασίας 
μικρότερης των 4° Ο μέχρι της διαθέσεώς του. 

4. Η παρασκευή του τυριού «ΚΑΤΙΚΙ ΔΟΜΟΚΟΥ» (ΚΑ- 
ΤΙΚΙ ΟΟΜΟΚΟυ) γίνεται σε εγκαταστάσεις που βρίσκο¬ 
νται εντός της περιοχής που ανα φέρεται στην παρ. 2 του 
άρθρου 1 της παρούσας. 

Αρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού 
«ΚΑΤΙΚΙ ΔΟΜΟΚΟΥ» (ΚΑΤΙΚΙ ΟΟΜΟΚΟυ) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΚΑΤΙΚΙ ΔΟΜΟ¬ 
ΚΟΥ» (ΚΑΤΙΚΙ ϋΟΜΟΚΟυ) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, 
γευσιογνωστικά κ.λπ.) είναι: 

Χημική σύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 75% κατά βάρος 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40% 

Τύπος τυριού: 

- Συνεκτικότητα: Νωπό τυρί, αλοιφώδους υφής 
Επιδερμίδα: Δεν έχει 

Μάζα τυριού: 

- Υφή: Αλοκρώδης 


- Χρώμα: Λευκό καθαρό 

Αλλα κύρια χαρακτηριστικό: Υπόξινη, δροσερή γεύση, 
ευχάριστο άρωμα. 

Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και 
αντιβιοτικών ουσιών στο τυρί. 

Αρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΚΑΤΙΚΙ ΔΟ¬ 
ΜΟΚΟΥ» (ΚΑΤΙΚΙ ΟΟΜΟΚΟυ) αναγράφονται υποχρεω¬ 
τικά οι ακόλουθες ενδείξεις: 
α) «ΚΑΤΙΚΙ ΔΟΜΟΚΟΥ» (ΚΑΤΙΚΙ ΟΟΜΟΚΟΚ) 
β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) 
γ) Τυρί 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή 

ε) Το βάρος του περιεχομένου 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1. Τα γράμματα της ονομασίας προέλευσης: ΚΑ-ΔΟ 

2. Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας 

3. Η ημερομηνία παραγωγής 
Παράδειγμα (ΚΑ-ΔΟ - 1113/20/2/94) 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γεωργίας, η οποία 
τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά πα¬ 
ραγωγό τυριού «ΚΑΤΙΚΙ ΔΟΜΟΚΟΥ» (ΚΑΤΙΚΙ ΟΟΜΟ- 
ΚΟίΙ). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται υπο¬ 
χρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό έγγραφο κατά τη διακί¬ 
νηση του τυριού «ΚΑΤΙΚΙ ΔΟΜΟΚΟΥ» (ΚΑΤΙΚΙ ΟΟΜΟ¬ 
ΚΟυ}. 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81 /93. 

Αρθρο 6 

Γ ενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81/93 καθώς 
και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΚΑΤΙΚΙ ΔΟ¬ 
ΜΟΚΟΥ» (ΚΑΤΙΚΙ ΟΟΜΟΚΟυ) που δεν πληροί τις προϋ¬ 
ποθέσεις της παρούσας. 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 

1. Δήμος Δομοκού 

2. Κοινότητες: 

- Γερακλί 

- Βούζι 

- Μαντασιά 

- Πολυδένδρι 

- Καρυές 

- Φιλιαδώνα 

- Νεοχώρι 

- Μελιταία 

- Μαυρολίβαδο 

- Παλαμάς 

- Καλαμάκι 

- Αγ. Γεώργιος 

- Αγ. Στέφανος 
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1. Τα γράμματα της ονομασίας προέλευσης: ΛΑΜΥ 

2. Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας 

3. Η ημερομηνία παραγωγής 

Παράδειγμα (ΛΑΜΥ - 1113 - 20.2.94) 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γεωργίας, η οποία 
τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά πα¬ 
ραγωγό τυριού «ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (ΙΑΡΟΤΥΒΙ 
ΜΥΤΙϋΝΙδ). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται 
υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό έγγραφο κατά τη δια¬ 
κίνηση του τυριού -ΛΑΔΟΤΥΡΙ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (ΙΑϋΟΤΥΗΙ 
ΜΥΤΙϋΝΙδ). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/1993. 

Άρθρο 8 
Γενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81/1993 κα¬ 
θώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΛΑΔΟΤΥΡΙ 
ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ» (ΙΆΟΟΤΎΗΙ ΜΥΤΙϋΝΙδ) που δεν πληροί τις 
προϋποθέσεις της παρούσας. 

ιζ. ΜΠΑΤΖΟΣ ΒΑΤΖΟΣ) Απόφαση 313057/17.1.1994 
του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 25/Β/18.1.94, 101/Β/ 
16.2.94). 

Άρθρο 1 

Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΜΠΑΤΖΟΣ» (ΒΑΤΖΟΣ) αναγνωρίζεται 
ως προστστευόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο,Π.) για 
το τυρί που παράγεται παραδοσιακά στις περιοχές Δυτι¬ 
κής και Κεντρικής Μακεδονίας και Θεσσαλίας, από γάλα 
πρόβειο, γίδινο ή μίγμα αυτών. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» (ΒΑΤΖΟΣ) πρέπει να προέρχεται 
αποκλειστικά από τις περιοχές της παραγράφου 1 του πα¬ 
ρόντος. 

Αρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμηση γάλακτος 

1. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ¬ 
ριού «ΜΠΑΤΖΙΟΣ» (ΒΑΤΖΟΣ) πρέπει να πληροί τις εξής 
προϋποθέσεις: 

α) Να προέρχεται από φυλές αιγών και προβάτων παρα¬ 
δοσιακά εκτρεφομένων και προσαρμοσμένων στην πε¬ 
ριοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η διατροφή τους 
πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της ίδιας περιοχής. 

β) Να προέρχεται από αμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

γ) Να είναι καλής ποιότητας, νωπό ή παστεριωμένο. 

δ) Η πήξη να γίνεται εντός 48 ωρών από την άμελξη και 
μέχρι την πήξη να διατηρείται σε ελεγχόμενες συνθήκες 
θερμοκρασίας, σύμφωνα με τις κείμενες διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» 
(ΒΑΤΖΟΣ) από άλλο είδος γάλακτος πλην των καθοριζο- 
μένων στο άρθρο 1 της παρούσης. 


Στο προς τυροκόμηση για παρασκευή τυριού «ΜΠΑΤ¬ 
ΖΟΣ» (ΒΑΤΖΟΣ) γάλα απαγορεύεται η συμπύκνωση, η 
προσθήκη σκόνης ή συμπυκνώματος γάλακτος, πρωτεϊ¬ 
νών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητι¬ 
κών και αντιβιοτικών ουσιών. 

3. Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλ¬ 
λων ενζύμων με ανάλογη δράση. 

4. Σε περίπτωση παστέρίωσης του γάλακτος επιτρέπε¬ 
ται η προσθήκη χλωριούχου ασβεστίου μέχρι 20 ςτ/100 
Κγ 9 γάλακτος και καλιέργειας αβλαβών οξυγαλακτικών 
βακτηρίων. 

Αρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού 
«ΜΠΑΤΖΟΣ (ΒΑΤΖΟΣ) 

1. Για την παρασκευή του τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» (ΒΑΤ¬ 
ΖΟΣ) χρησιμοποιείται γάλα, το οποίο πρέπει να πληροί τις 
προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας. 

2. Το προς τυροκόμηση γάλα αποκορυφώνεται μερι¬ 
κώς, θερμαίνεται συνήθως στους 28* 0 - 32* Ο και προ¬ 
στίθεται σ' αυτό ποσότητα πυτιάς ικανή να πρακαλέαει 
πήξη του γάλακτος σε 50 περίπου λεπτά της ώρας. Μόλις 
δημιουργηθεί το τυρόπηγμα διαιρείται σε πολύ μικρά τε- 
μαχίδια και αφήνεται να κατακαθίσει στον τυρολέβητα για 
30 περίπου λεπτά της ώρας. Ακολουθεί ανάδευση του τυ¬ 
ροπήγματος, αναθέρμανση του μέχρι τους 45* Ο, εξαγωγή 
του με χρήση τυρσπάνων και στράγγιση. Την επόμενη 
ημέρα το τυρόπηγμα κόβεται σε φέτες και αλατίζεται επι¬ 
φανειακά με χονδρόκοκκο αλάτι (βρώσιμο χλωρισύχσ νά¬ 
τριο). Μετά 5 περίπου ημέρες τοποθετείται σε μεταλλικά 
δοχεία με άλμη περιεκτικότητας σε αλάτι 10 έως 12% 
κατά βάρος, όπου και παραμένει για ωρίμανση 3 τουλάχι¬ 
στον μήνες. 

3. Η παρασκευή και ωρίμανση του τυριού «ΜΠΑΤΖίΟΣ» 
(ΒΑΤΖΟΣ) γίνεται σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται 
εντός της περιοχής που αναφέρεται οτην παρ. 2 του άρ¬ 
θρου 1 της παρούσας. 

4. Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και 
αντιβιοτικών ουσιών στο τυρί και στην άλμη. 

Αρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» (ΒΑΤΖΟΣ) 

-Τα βασικό χαρακτηριστικά του τυριού «ΜΠΑΤΖΟΣ» 
(ΒΑΤΖΟΣ) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά 
κ.λπ.) είναι: 

Χημικά σύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 45% κατά βάρος 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 25% 

Τύπος τυριού: Ημίσκληρο έως σκληρό τυρί όλμης. 

Επιδερμίδα: Δεν έχει 

Μάζα τυριού: Ημίοκληρη έως οχληρή 

- Χρώμα: λευκά έως λευκοκίτρινο 

- Οπές: Πολλές ακανόνιστες σε όλη τη μάζα του τυριού. 

Άλλα κύρια χαρακτηριστικά: Αλμυρό ημίσκληρο έως 

σκληρό τυρί, που ωριμάζει και διατηρείται μέσα σε άλμη με 
ευχάριστη υπόξινη ελαφρά πικάντικη και πολύ αλμυρή 
γεύση. 

Άρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΜΠΑΤ- 
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ΕΦΗΜΕΡΙΕ ΤΗΣ ΚΥΒΕΡΝΗΣΕΟΣ (ΤΕΥΧΟΣ ΔΕΥΤΕΡΟ) 


ΖΟΣ» (ΒΑΤΖΟΣ) αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλου¬ 
θες ενδείξεις: 
α) «ΜΠΑΤΖΟΣ» (ΒΑΤΖΟΣ) 
β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) 

V) Τυρί 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευα- 
ατή, 

ε) Το βάρος ίου περιεχομένου. 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής. 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1. Τα πέντε πρώτα γράμματα της ονομασίας προέλευ¬ 
σης: ΜΠΑΤΖ 

2. Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας. 

3. Η ημερομηνία παραγωγής. 

Παράδειγμα (ΜΠΑΤΖ - 1113 - 20.2.1994). 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γεωργίας, η οποία 
τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά πα¬ 
ραγωγό τυριού «ΜΠΑΤΖΙΟΣ» (ΒΑΤΖΟΣ). Οι ενδείξεις α, β, 
γ. δ, ε και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνο¬ 
δευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «ΜΠΑΤ- 
ΖΙΟΣ» (ΒΑΤΖΟΣ). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/1993. 

Αρθρο 6 

Γενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81/1993 κα¬ 
θώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΜΠΑΤΖΟΣ» 
(ΒΑΤΖΟΣ) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις της παρού¬ 
σας. 

1η. ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΟΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ 
(ΡΟΒΜΑΕΙΑ ΑΒΑΟΗΟνΑδ ΡΑΒΝΑδδΟϋ) 

Απόφαση 313063/17.1.1994 του Υφυπουργού Γεωρ¬ 
γίας (ΦΕΚ 25/Β/18.1.94) 

Αρθρο 1 
Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΟΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣ¬ 
ΣΟΥ» (ΡΟΒΜΑΕΙΑ ΑΒΑΟΗΟνΑδ ΡΑΒΝΑδδΟϋ) αναγνω¬ 
ρίζεται ως προστατευόμενη ονομασία προέλευσης 
(Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται παραδοσιακά στα διοι¬ 
κητικά όρια του Δήμου Αράχωβας Παρνασσού του Νομού 
Βοιωτίας από γάλα γίδινο, πρόβειο ή μίγμα αυτών. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΟΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» 
(ΡΟΒΜΑΕΙΑ ΑΒΑΟΗΟνΑδ ΡΑΒΝΑδδΟϋ) πρέπει να προ¬ 
έρχεται αποκλειστικά από την ανωτέρω περιοχή. 

Άρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκάμηση γάλακτος 

1 · Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ¬ 
ριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΟΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» 
(ΡΟΒΜΑΕΙΑ ΑΒΑΟΗΟνΑδ ΡΑΒΝΑ88θυ) πρέπει να πλη¬ 
ροί τις εξής προϋποθέσεις: 


α) Να προέρχεται από φυλές αιγών και προβάτων παρα¬ 
δοσιακά εκτρεφομένων και προσαρμοσμένων στην πε¬ 
ριοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η διατροφή τους 
πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της Ιδιας περιοχής. 

β) Να προέρχεται απά αμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

γ) Η πήξη του γάλακτος να γίνεται εντός 48 ωρών από 
την όμελξη και μέχρι την πήξη να διατηρείται σε ελγχόμε- 
νες συνθήκες θερμοκρασίας, σύμφωνα με τις κείμενες 
διατάξεις. 

δ) Να είναι καλής ποιότητας, νωπό ή παστεριωμένο. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ 
ΑΡΑΧΟΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» (ΡΟΒΜΑΕΙΑ ΑΒΑΟΗΟνΑδ 
ΡΑΒΝΑδδΟϋ) από όλλο είδος γάλακτιος πλην των καθο- 
ριζομένων στο άρθρο 1 της παρούσας, 

Στο προς τυροκάμηση για παρασκευή τυριού «ΦΟΡΜΑ¬ 
ΕΛΑ ΑΡΑΧΟΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» (ΡΟΒΜΑΕΙΑ 
ΑΒΑΟΗΟνΑδ ΡΑΒΝΑδδΟϋ) γάλα απαγορεύεται η συ¬ 
μπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συμπυκνώματος γάλα¬ 
κτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστι¬ 
κών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών. 

3. Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλ¬ 
λων ενζύμων με ανάλογη δράση. 

4. Σε περίπτωση παστερίωσης του γάλακτος επιτρέπε¬ 
ται η προσθήκη χλωριούχου ασβεστίου μέχρι 209 Γ /100 Κτς 
γάλακτος και καλλιέργειας αβλαβών ογυγαλακτικών βα¬ 
κτηρίων. 

Αρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευή τυριού 
«ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΟΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» 
(ΡΟΒΜΑΕΙΑ ΑΒΑΟΗΟνΑδ ΡΑΒΝΑδδΟϋ) 

1. Για την παρασκευή του τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΟ¬ 
ΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ»(ΡΟΒΜΑΕΙΑ ΑΒΑΟΗΟνΑδ ΡΑΗΝΑ8- 
δΟΙί) χρησιμοποιείται γάλα, το οποίο πρέπει να πληροί τις 
προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας. 

2. Η πήξη του γάλακτος γίνεται σε θερμοκρασία 32* 0 
περίπου. Μετά την ολοκλήρωση της πήξης, η οποία διαρ- 
κεί περίπου 2 ώρες, το τυρόπηγμα θερμαίνεται στους 40* 
Ο για 10 λεπτά. Στη συνέχει διαιρείται σε μεγάλα τεμάχια, 
τέτοιου μεγέθους ώστε να χωράνε σε ειδικά καλούπια 
«μήτρες» ή «κοφινακι» διαστάσεων 8x13 σπ περίπου (διά¬ 
μετρος X ύψος). Ακολούθως, τα καλούπια με το τυρί εμ¬ 
βαπτίζονται σε τυρόγαλα θερμοκρασίας 60° Ο για μια ώρα. 
Εξέρχονται από το τυρόγαλα, εξάγονται τα τυριά απά τα 
καλούπια και ξανατοποθετούνται μέσα σ’ αυτά αλλά αντί¬ 
στροφα και στη συνέχεια ξαναεμβαπτίζονται σε θερμό τυ- 
ροόγαλα θερμοκρασίας 75° - 80° 0 για μια ώρα. Στη συνέ¬ 
χεια εξάγονται τα τυριά με τα καλούπια. αλατίζονται και 
παραμένουν για στέγνωμα επί 24 ώρες. Μετά το στέ- 
γνωμα βγαίνουν τα τυριά από τα καλούπια και τοποθετού¬ 
νται σε ράφια για 4 ημέρες για να ολοκληρωθεί το στέ¬ 
γνωσα. Τα τυριά τότε είναι έτοιμα για κατανάλωση. 

3. Η παρασκευή και ωρίμανση του τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ 
ΑΡΑΧΟΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ»( ΡΟΒΜΑΕΙΑ ΑΒΑΟΗΟνΑδ 
ΡΑΒΝΑδδΟϋ) γίνεται σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται 
εντός της περιοχής που αναφέρεται στην παρ. 2 του άρ¬ 
θρου 1 της παρούσας. 

4. Απαγορεύεται η προσθήκη στο τυρί χρωστικών, συ¬ 
ντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών. 
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Άρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού 
«ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ» 

{ ΡΟΒΜΑΕΙΆ ΑΒΑΟΗΟνΑδ ΡΑΒΝΑ 830 υ) 

-Τα βαοικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ 
ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ»( ΡΟΒΜΑΕΙΆ ΑΒΑΟΗΟνΑδ 
ΡΑΒΝΑ3301Ι) (ποιτοτικά, οργανοληπτικά, γευοιογνω- 
στικά κ.λπ.) είναι: 

Χημική σύσσταοη: 

- Μέγιστη υγρασία: 50% κατά βάρος 

-Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40% κατά 
βάρος 

Τύπος τυριού: Ημίσκληρο 

Μάζα τυριού: 

- Υφή: Συμπαγής 

- Χρώμα: Υποκίτρινο 

Αλλα κύρια χαρακτηριστικά: Έχει ευχάριστη γεύση και 
άρωμα. 

Διατίθεται στην αγορά σε βάρος 1/2 κιλού περίπου. 

Αρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΦΟΡΜΑ¬ 
ΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ»{ ΡΟΒΜΑΕΙΆ 
ΑΒΑΟΗΟνΑδ ΡΑΒΝΑ3301Ι) αναγράφονται υποχρεωτικά 
οι ακόλουθες ενδείξεις: 

α) «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ»{ 
ΡΟΒΜΑΕΙΆ ΑΒΑΟΗΟνΑδ ΡΑΒΝΑδδΟϋ). 

β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) 

V) Τυρί 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευα- 
στή. 

ε) Το βάρος του περιεχομένου. 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής. 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1. Τα τρία πρώτα γράμματα της ονομασίας προέλευσης: 
ΦΟΡ 

2. 0 αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας. 

3. Η ημερομηνία παραγωγής 

Παράδειγμα (ΦΟΡ - 1113 - 20.2.1994) 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γεωργίας, η οποία 
τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά πα¬ 
ραγωγό τυριού «ΦΟΡΜΑΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ»* 
ΡΟΒΜΑΕΙΑ ΑΒΑΟΗΟνΑδ ΡΑΒΝΑ5801)). Οι ενδείξεις α, 
β, γ, δ, ε καιστ' αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνο¬ 
δευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «ΦΟΡΜΑ¬ 
ΕΛΑ ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ»* ΡΟΒΜΑΕΙΆ 
ΑΒΑΟΗΟνΑδ ΡΑΒΝΑδδΟΙΙ). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/1993. 

Άρθρο 6 
Γ ενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δε ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81 /1993 κα¬ 
θώς και οι σχετικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΦΟΡΜΑΕΛΑ 


ΑΡΑΧΩΒΑΣ ΠΑΡΝΑΣΣΟΥ»* ΡΟΒΜΑΕΙΑ ΑΒΑΟΗΟνΑδ 
ΡΑΠΝΑδδΟυ) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις της πα¬ 
ρούσας. 

1Θ. ΚΑΣΕΡΙ (ΚΑ35ΕΒΙ) Απόφαση 313027/11.1.1994 
του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 8/Β/17.1.94/101/Β/ 
16.2.94) 

Άρθρο 1 

Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΚΑΣΕΡΙ» (ΚΑ53ΕΒΙ) αναγνωρίζεται ως 
προστατευόμενη ονομασίας προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το 
ημίσκληρο τυρί που παρΰγεται παραδοσιακά στην Ελλάδα 
και συγκεκριμένα σπς περιοχές της παρ. 2 του παρόντος 
άρθρου, από γάλα πρόβειο, ή μίγμα με γίδινο. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΚΑΣΕΡΙ» (ΚΑδδΕΗΙ) πρέπει να προέρχεται 
αποκλειστικά από τις γεωγραφικές περιοχές Μακεδονίας, 
Θεσσαλίας και Νομών Λέσβου και Ξάνθης. 

Άρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκάμιση γάλακτος 

1. το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ¬ 

ριού «ΚΑΣΕΡΙ» (ΚΑδδΕΒί) παράγεται κατά κανόνα από 
πρόβειο γάλα. Σε περίπτωση ανάμειξής του με γίδινο 
γάλα, το τελευταίο δεν μπορεί να υπερβαίνει το 20% κατά 
βάρος. * 

β) Η λιποπεριεκτικάτητα του γάλακτος πρέπει να είναι 
τουλάχιστον σε 6% κατά βάρος. 

γ) Η πήξη του γάλακτος πρέπει να γίνεται εντός 48 
ωρών από την άμελξη. Το γάλα μέχρι την πήξη διατηρείται 
σε ελεγχόμενες συνθήκες θερμοκρασίας, σύμφωνα με 
την κείμενη νομοθεσία. 

δ) Το γάλα πρέπει να προέρχεται από φυλές προβάτων 
και αιγών παραδοσιακά εκτρεφομένων και προσαρμοσμέ¬ 
νων στην περιοχή παρασκευής του τυριού «ΚΑΣΕΡΙ» 
(ΚΑδδΕΒί) και η διατροφή τους πρέπει να βασίζεται στη 
χλωρίδα της περιοχής αυτής. 

ε) Το γάλα πρέπει να προέρχεται απά ομέλξεις, που γί¬ 
νονται 10 ημέρες τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

στ) Το γάλα πρέπει να είναι καλής ποιότητας, νωπό ή 
παστεριωμένο. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΚΑΣΕΡΙ» 
(ΚΑδδΕΒί) από άλλο είδος γάλακτος πλην των καθοριζο- 
μένων στο άρθρο 1. Στο προς τυροκάμιση για παρασκευή 
τυριού «ΚΑΣΕΡΙ» (ΚΑδδΕΒί) γάλα απαγορεύεται η συμπύ¬ 
κνωση, η προσθήκη σκόνης γάλακτος, πρωτεϊνών γάλα¬ 
κτος, καζεινικών αλάτων καθώς και προσθήκη χρωστικών, 
συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών. 

3. Στο προς τυροκάμιση γάλα για παρασκευή τυριού 
«ΚΑΣΕΡΙ» (ΚΑδδΕΒί) προστίθεται παραδοσιακή πυτιά ή 
άλλα ένζυμα με ανάλογη δράση. Όταν το γάλα παστεριώ¬ 
νεται προστίθενται βλαβείς οξυγαλοκτικές καλλιέργειες 
βακτηρίων, καθώς και χλωριούχο ασβέστιο μέχρι 20 917 
100 ΚΓ9 γάλακτος. 

Άρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού 
«ΚΑΣΕΡ!» (ΚΑ33ΕΒΙ) 

1. Για την παρασκευή του τυριού «ΚΑΣΕΡΙ* (ΚΑδδΕΒί) 
χρησιμοποιείται γάλα, το οποίο πρέπει να πληροί τις προϋ¬ 
ποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας. 
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2. Μετά την πήξη του νώλακτος, το τυρόπηγμα διαιρεί¬ 
ται σε κόκκους, μεγέθους περίπου κόκκων αραβοσίτου 
και παραμένει σε ηρεμία 5 - ΙΟ - της ώρας. Ακολουθεί 
αναθέρμασνη υπό συνεχή ανάδευση στους 38 - 40" Ο. Η 
αναθέρμανση παραλείπεται όταν η οξύτητα του τυροκο¬ 
μούμενου γάλακτος είναι υψηλή. 

3. Μετά την αναθέρμανση το τυρόπηγμα αφήνεται να 
κατακαθίσει στον τυρολέβητα ώστε να μετατραπεί σε συ¬ 
μπαγή μύξα. Αυτή εξάγεται στη συνέχει και αφήνεται να 
στραγγίσει και να ωριμάσει (μπασκί), έως ότου τορΗκατέ- 
βει στο 5,2 περίπου, οπότε είναι έτοιμη για επεξεργα¬ 
σία. 

4. Ακολούθως τεμαχίζεται ομοιόμορφα σε γέτες και εμ¬ 
βαπτίζεται σε νερό θερμοκρασίας 70 - 80° Ο, όπου ζυμώ¬ 
νεται μέχρι να μετατραπεί σε ομοιογενή εύπλαστη μάζα 
που έχει τη δυνατότηο να εκτείνεται. 

5. Μετά το ζύμωμα η τυρομάζα τοποθετείται σε καλού- 
πια και παραμένει εκεί 2-3 ημέρες κατά τη διάρκεια των 
οποίων γίνονται 5-6 αναστροφές. 

0. Το τυρί αλατίζεται επιφανειακά 12-14 φορές με 
ξηρό αλάτι κόκκων μετρίου μεγέθους. 

7. Η ωρίμανση του τυριού διαρκεία 3 τουλάχιστον μήνες 
σε θερμοκρασία που δεν ξεπερνά τους 18° Ο, σε εγκατα¬ 
στάσεις που βρίσκονται στις περιοχές που καθορίζονται 
στην παράγραφο 2 του άρθρου 1. 

Αρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού «ΚΑΣΕΡΙ» (ΚΑ55ΕΒΙ) 

Το βασικό χαρακτηριστικό του τυριού «ΚΑΣΕΡΙ» (ΚΑ5- 
3ΕΒΙ) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ,λπ.) εί¬ 
ναι: 

Χημική σύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 40% 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40% 

Τύπος τυριού: 

- Συνεκτικότητα: Ημίσκληρο έως σκληρό με συμπαγή 

μάζα. *, 

- Σχήμα 

α) Κυλινδρικό 

Διαστάσεις: Διάμετρος 25 - 30 οπι, ύψος 7 - 10 ογπ 
β) Παραλληλεπίπεδο 
Βάρη: Διάφορα 
Επιδερμίδα: 

- Συνεκτικότητα: Ημίσκληρη, συνεκτική συνήθως καλ- 
λυμένη είτε με παραφίνη είτε με άλλες επιτρεπόμενες για 
τρόφιμα ύλες. 

- Εμφάνιση: Λεπτή 
Χρώμα: Λευκοκίτρινο 
Μάζα τυριού: 

- Υφή: Ημίσκληρη συνεκτική 

- Χρώμα: Λευκοκίτρινο 

- Οπές: Ελάχιστες έως καθόλου (συνήθως χωρίς οπές). 
Γεύση: Ευχάριστη, με πλούσιο άρωμα 
Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, αντιβιοτικών και συ¬ 
ντηρητικών ουσιών στο τυρί. 

Αρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν «ΚΑΣΕΡΙ» (ΚΑ5- 
3ΕΒΙ)αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδεί¬ 
ξεις: 

α) «ΚΑΣΕΡΙ» (ΚΑ33ΕΠΙ) 


β) Προστατευοόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) 
Υ) Τυρί 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή 

ε) Το βόρος του περιεχομένου. 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής. 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1. Τα δύο πρώτα γράμματα της ονομασίας προέλευσης: 
ΚΑ 

2. Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας. 

3. Η ημερομηνία παραγωγής 
Παράδειγμα (ΚΑ - 1650 - 20.12?1994) 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γεωργίας, η οποία 
τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά πα¬ 
ραγωγό τυριού «ΚΑΣΕΡΙ» (ΚΑ35ΕΗΙ). Οι ενδείξεις α, β, γ, 
δ, ε και στ' αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευ¬ 
τικά έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «ΚΑΣΕΡΙ» 
(ΚΑ55ΕΗΙ). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/1993. 

Αρθρο 6 

Γενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δε ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81/1993 κα¬ 
θώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, ειοαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΚΑΣΕΡΙ» 
(ΚΑ35ΕΗ1)-που δεν πληροί τις προϋποθέσεις της παρού¬ 
σας. 

1ι. ΣΦΕΛΑ (3ΡΕΙΑ) Απόφαση 313056/17.1.1994 του 
Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 25/Β/18.1.94). 

Αρθρο 1 
Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΣΦΕΛΑ» (8ΡΕΙ—Α) αναγνωρίζεται ως 
προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π. για το 
τυρί που παράγεται παραδοσιακά στη Νότιο Πελοπόννησο 
και συγκεκριμένα στις περιοχές που αναφέρονται στην 
παρ. 2 του παρόντος άρθρου από γάλα πρόβειο, ίδινο ή 
μίγματα αυτών. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΣΦΕΛΑ» (5ΡΕΙΑ) πρέπει να προέρχεται απο¬ 
κλειστικά από την περιοχή των Νομών Μεσσηνίας και Λα¬ 
κωνίας. 

Αρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμιση γάλακτος 

1. το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ¬ 
ριού «ΣΦΕΛΑ» (5ΡΕΙΑ) πρέπει να πληροί τις εξής προϋπο¬ 
θέσεις: 

α) Να προέρχεται από φυλές αιγών και προβάτων παρα¬ 
δοσιακά εκτρεφομένων και προσαρμοσμένων στην πε¬ 
ριοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η διατροφή τους 
πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της ίδιας περιοχής. 

β) Να προέρχεται από αμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό, 
γ) Να είναι καλής ποιότητας, νωπό ή παστεριωμένο. 


ΕΦΗΜΕΡ1Σ ΤΗΣ ΚΥΒΕΡΝΗΣΕΩΣ (ΤΕΥΧΟΣ ΔΕΥΤΕΡΟ) 
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δ) Η πήξη να γίνεται εντός 48 ωρών από την άλμεξη και 
μέχρι την πήξη να διατηρείται σε ελεγχόμενες συνθήκες 
θερμοκρασίας, σύμφωνα με τις κείμενες διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΣΦΕΛΑ» (5ΡΕ- 
Ι_Α)απσ άλλο είδος γάλακτος πλην των καθοριζομένων στο 
άρθρο 1 της παρούσας. 

Στο προς τυροκόμιση για παρασκευή τυριού «ΣΦΕΛΑ» 
{5ΡΕΙ_Α)γάλα απαγορεύεται η συμπύκνωση, η προσθήκη 
σκόνης γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλά¬ 
των, χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών. 

3. Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλ¬ 
λων ένζυμων με ανάλογη δράση. 

4. Σε περίπτωση παστερίωσης του γάλακτος επιτρέπε¬ 
ται η προσθήκη χλωριούχου ασβεστίου μέχρι 20 9 Γ /Ί00 
Κγ 9 γάλακτος και καλλιέργειας αβλαβών οξυγολακτικών 
βακτηρίων. 

Αρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού «ΣΦΕΛΑ» (3ΡΕΙΛ) 

1. Για την παρασκευή του τυριού «ΣΦΕΛΑ» (3ΡΕΙ_Α) 
χρησιμοποιείται γάλα, το οποίο πρέπει να πληροί τις προϋ¬ 
ποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας. 

2. Η πήξη του γάλακτος γίνεται σε θερμοκρασία 30° - 
32° Ο με παραδοσιακή πυτιά. Ακολουθεί διαίρεση του τυ¬ 
ροπήγματος το οποίο αναθερμαίνεται μέχρι τους 38° - 40° 
Ο υπό συνεχή ανάδευση και τοποθέτησή του σε τυρδπανα 
προς στράγγιση. Εν συνεχεία τοποθετείται σε τυροτρά¬ 
πεζα και πιέζεται ελαφρά. Ακολουθεί η κοπή της τυρομά¬ 
ζας σε μακρόστενες λωρίδες (σφελίδες), επιφανειακό 
ξηρό αλάτισμα και τοποθέτησή της σε άλμη 20 Ββ, σε δο¬ 
χεία μεταλλικά ή ξύλινα όπου παραμένει μέχρι ένα μήνα, 
σε θερμοκρασία περιβάλλοντος και κατόπιν μεταφέρεται 
σε χώρους με θερμοκρασία 4° - 6° 0 μέχρι να συμπληρώ¬ 
σει ηλικία 3 μηνών τουλάχιστον. 

3. Η παρασκευή και ωρίμανση του τυριού ««ΣΦΕΛΑ» 
(3ΡΕ1-Α) γίνεται σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται εντός 
της περιοχής που αναφέρεται στην παρ. 2 του άρθρου 1 
της παρούσας. 

4. Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και 
αντιβιοτικών ουσιών στο τυρί και στην άλμη. 

Άρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού «ΣΦΕΛΑ» (3ΡΕΙΆ) 

-Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΣΦΕΛΑ» 
(5ΡΕΙΑ) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ.λπ.) 
είναι: 

Χημική σύοσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 45% κατά βάρος 

-Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40% κατά 
βάρος 

Τύπος τυριού: Ημίσκληρος 

- Συνεκτικότητα: Ημίακληρη 

-Σχήμα: Λωρίδες περίπου παραλληλεπίπεδες (οφελί- 
δες) 

Επιδερμίδα: Δεν έχει 

Μάζα τυριού: 

- Υφή: Ημίσκληρο τυρί άλμης με πολλές μικρές οπές 
στη μάζα του. 

- Χρώμα: Λευκοκίτρινο 

Αλλα κύρια χαρακτηριστικά: Ημίσκληρο τυρίο άλμης, 
που ωριμάζει και διατηρείται εντός άλμης. 


Άρθρο 5 

Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΣΦΕΛΑ» 
(3ΡΕΙΛ) αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδεί¬ 
ξεις: 

α) «ΣΦΕΛΑ» (5ΡΕΙΑ). 

β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) 

Υ) Τυρί 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευα- 
στή. 

ε) Το βάρος του περιεχομένου. 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής. 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1. Τα τρία πρώτα γράμματα της ονομασίας προέλευσης. 
ΣΦΕ 

2. Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας. 

3. Η ημερομηνία παραγωγής 

Παράδειγμα <ΣΦΕ - 1113 - 20.2.1994) 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γεωργίας, η οποία 
τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά πα¬ 
ραγωγό τυριού «ΣΦΕΛΑ» (3ΡΕΙΑ). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε 
και στ' αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικά 
έγγραφο κατά στη διακίνηση του τυριού ««ΣΦΕΛΑ» 
(5ΡΕΙΑ). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/1993. 

Άρθρο 6 
Γ ενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81/1993 κα¬ 
θώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται π παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυρίου με την ονομασία «ΣΦΕΛΑ» 
(3ΡΕ1-Α) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις της παρού¬ 
σας, 

Ιια. ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ (5ΑΝ ΜΙΟΗΑϋ) Απόφαση 313069/ 
18.1/1994 του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 23/Β/ 
18.1.94/01 /Β/16.2.94). 

Αρθρο 1 

Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» (3ΑΝ ΜΙΟΗΑϋ) αναγνω¬ 
ρίζεται ως προστατευόμενη ονομασία προέλευσης 
(Π.Ο.Π.) για τυρί που παραγεεται παραδοσιακά στην πε¬ 
ριοχή της νήσου Σύρου του Νομού Κυκλάδων, από αγελα¬ 
δινό γάλα. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» (3ΑΝ ΜΙΟΗΑϋ) πρέπει να προ¬ 
έρχεται αποκλειστικά από την ανωτέρω περιοχή. 

Άρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμιση γάλακτος 

1. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ¬ 
ριού ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» (3ΑΝ ΜΙΟΗΑϋ) πρέπει να πληροίο τις 
εξής προϋποθέσεις: 


7358 


ΕΦΗΜΕΡΙΣ ΤΗΣ ΚΥΒΕΡΝΗΣΕΟΣ (ΤΕΥΧΟΣ ΔΕΥΤΕΡΟ} 


α) Να προέρχεται από φυλές αγελάδων προσαρμοσμέ¬ 
νων στην περιοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η δια¬ 
τροφή τους πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της Ιδιας πε¬ 
ριοχής. 

β) Το γάλα πρέπει να προέρχεται από ομέλξεις, που γί¬ 
νονται 10 ημέρες τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

γ) Η πήξη του γάλακτος να γίνεται εντός 48 ωρών από 
την άμελξη και μέχρι την πήξη να διατηρείται σε ελεγχόμε¬ 
νες συνθήκες θερμοκρασίεας, σύμφωνα με τις κείμενες 
διατάξεις. 

δ) Να είναι καλής ποιότητας, πλήρες, νωπό ή παστεριω¬ 
μένο. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού ΣΑΝ Μ1ΧΑΛΗ» 
(5ΑΝ ΜΙΟΗΑϋ)από άλλο είδος γάλακτος πλην των καθο- 
ριζομένων στο άρθρο 1 της παρούσας. Στο προς τυροκό- 
μιση για παρασκευή τυριού ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» (5ΑΝ ΜΙΟΗΑϋ) 
γάλα απαγορεύεται η συμπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή 
συμπυκνώματος γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεινι- 
κών αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών 
ουσιών. 

3. Επιτρέπεται η προσθήκη παρασθήκη παραδοσιακής 
πυτιάς ή άλλων ενζύμων με ανάλογη δράση, η προσθήκη 
χλωρισύχου ασβεστίου μέχρι 20 9171ΟΟΚΓ9 γάλακτος και 
καλλιεργειών αβλαβών οξυγαλακτικών βατηρίων και λίπα- 
σης. 

Αρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού 
ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» (3ΑΝ ΜΙΟΗΑϋ) 

1. Για την παρασκευή του τυριού ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» (3ΑΝ 
ΜΙΟΗΑϋ) χρησιμοποιείται γάλα, το οποίο πρέπει να πλη¬ 
ροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας. 

2. Παρασκευάζεται από μερικά αποκορυφωμένο, πα¬ 
στεριωμένο αγελαδινό γάλα. Μετά τη πήξη του γάλακτος 
στους 32” - 34° Ο το τυρόπηγμα που δημιουργείται, διαι¬ 
ρείται, αναθερμαίνεται στους 48" - 50* 0, αλατίζεται με¬ 
ρικά, μεταφέρεται σε καλούπια και πιέζεται ισχυρά. Ακο¬ 
λουθεί αλάτισμα με εμβάπτιση του τυριού σε άλμη θερμο¬ 
κρασίας 10° - 14° 0 και πυκνότητας 18° - 20* Ββ για 12 
ημέρες περίπου και μεταφορά σε χώρους ωρίμανσης με 
θερμοκρασία 14° - 16° και σχετική υγρασία 85% περίπου 
όπου παραμένει για 4 τουλάχιστον μήνες. 

3. Η παρασκευή και ωρίμανση του τυριού ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» 
(3ΑΝ ΜΙΟΗΑϋ) γίνεται σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται 
εντός της περιοχής που αναφέρεται στην παρ. 2 του άρ¬ 
θρου 1 της παρούσας. 

4. Απαγορεύεται η προσθήκη στο τυρί χρωστικών, /συ¬ 
ντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών. 

"Αρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» (3ΑΝ ΜΙ¬ 
ΟΗΑϋ) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» 
(3ΑΝ ΜΙΟΗΑϋ) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνω- 
στικά κ.λπ.) είναι: 

Χημική σύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 40% κατά βάρος 

-Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 36% κατά 
βάρος. 

Τύπος τυριού: 

- Συνεκτικότητα: Σκληρό τυρί με συμπαγή μάζα. 

- Σχήμα: Κυλινδρικό 


Επιδερμίδα: Σκληρή, ξηρή, λευκοκίτρινη έως κίτρινη. 

Μάζα τυριού: 

- Υφή: Σκληρή 

- Χρώμα: Λευκό έως λευκοκίτρινο 

"Αλλα κύρια χαρακτηριστικά: Επιτραπέζιο τυρί με χαρα¬ 
κτηριστικό άρωμα και αλμυρή και πικάντικη γεύση. 

"Αρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί ΣΑΝ ΜΙ¬ 
ΧΑΛΗ» (3ΑΝ ΜΙΟΗΑϋ)αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακό¬ 
λουθες ενδείξεις: 

α) ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» (3ΑΝ ΜΙΟΗΑϋ) 

β) Προστατευοόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) 

Υ) Τυρί 

δ) Επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευα- 
στή 

ε) Το βάρος του περιεχομένου. 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής. 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1. Τα πέντε γράμματα της ονομασίας προέλευσης: 
ΣΑΝΜΙ 

2. Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας. 

3. Η ημερομηνία παραγωγής 

Παράδειγμα (ΣΑΝΜΙ - 1113 - 20.2.1994) 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γεωργίας, η οποία 
τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά πα¬ 
ραγωγό τυριού «ΣΑΝ ΜΙΧΑΛΗ» (3ΑΝ ΜΙΧΗΑϋ). Οι ενδεί¬ 
ξεις α, β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε 
συνοδευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «ΣΑΝ 
ΜΙΧΑΛΗ» (3ΑΝ ΜΙΧΗΑϋ). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π. Δ. 81/1993. 

"Αρθρο 6 
Γ ενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81 /1993, κα¬ 
θώς και οι σχετικές εθνικές δατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΣΑΝ ΜΙ¬ 
ΧΑΛΗ» (8ΑΝ ΜΙΧΗΑϋ) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις 
της παρούσας. 

Ιιβ. ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ (ΜΕΤ5θνθΝΕ) Απόφαση 313070/ 
18.1.1994 του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 23/Β/ 
18.1.94, 101 /Β/16.2.1994) 

Άρθρο 1 

Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ» (ΜΕΤ30ν0ΝΕ), ανα¬ 
γνωρίζεται ως προστατευόμενη ονομασία προέλευσης 
(Π.Ο.Π) για το τυρί που παράγεται παραδοσιακά στην πε¬ 
ριοχή της επαρχίας Μετσόβου του Νομού ΙωαννΙνων απ. 
γάλα αγελαδινά ή μίγματ αυτού με πρόβειο και γίδινο, τα 
οποία τελευταία δεν υπερβαίνουν το 20% συνολικά κατά 
βάρος. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
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του τυριού «ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ (ΜΕΤδΟνΟΝΕ) πρέπει να προ¬ 
έρχεται αποκλειστικά αηώ την ανωτέρω περιοχή. 

Αρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμηοη γάλακτος. 

1 - Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για παρακσευή τυ¬ 
ριού «ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ (ΜΕΤδΟνΟΝΕ) πρέπει να πληροί τις 
εξής προϋποθέσεις: 

α) Να προέρχεται από φυλές αγελάδων προβάτων και 
αιγών προσαρμοσμένων στην περιοχή παρασκευής του 
τυριού αυτού και η διατροφή τους πρέπει να βασίζεται στη 
χλωρίδα της Ιδιας περιοχής. 

β) Να προέρχεται από αμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

γ) Η πήξη του γάλακτος να γίνεται εντός 48 ωρών από 
την άμελξη και μέχρι την πήξη να διατηρείται σε ελεγχόμε¬ 
νες συνθήκες θερμοκρασίας, σύμφωνα με τις κείμενες 
διατάξεις. 

δ) Να είναι καλής ποιότητας, πλήρες, νωπό ή παστεριω¬ 
μένο. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ 
ΙΜΕΤδΟνΟΝΕ) από όλλο είδος γάλακτος πλην των καθο- 
ριζομένων στο άρθρο 1 της παρούσας. 

Στο προς τυροκόμηοη για παρασκευή τυριού «ΜΕΤΣΟ¬ 
ΒΟΝΕ» (ΜΕΤ30ν0ΝΕ) γάλα απαγορεύεται η συμπύ- 
πνωση, η προσθήκη σκόνης ή συμπυκνώματος γάλακτος, 
πρωτεϊνών γάλακτος, καζεΐΥικών αλάτων, χρωστικών, συ¬ 
ντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών. 

3. Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλ¬ 
λων ενζύμων με ανάλογη δράση και η προσθήκη βιολογικά 
οξυνισμένου τυρογάλακτος, με οξύτητα 0,30 - 0,35 5Η ως 
πηγή αβλαβών οξυγαλακτικών βακτηρίων. 

Αρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού 
«ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ» (ΜΕΤδΟνΟΝΕ) 

1. Για την παρασκευή του τυριού «ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ» (ΜΕΤ- 
5θνθΝΕ) χρησιμοποιείται γάλα, το οποίο πρέπει να πλη¬ 
ροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας. 

2. Στο προς τυροκόμηοη γάλα προστίθεται πριν από την 
πήξη τυρόγαλα της προηγούμενης ημέρας με οξύτητα 0,3 
- 0,35 3Η σε αναλογία 3-4%. Η πήξη γίνεται στους 32’ - 
35° (εντός 10-15 λεπτών. Ακολουθεί διαίρεση του δη- 
μιουργοΰμενου τυροπήγματος, αναθέρμανσή του στους 
46° - 48° Ο για 15-20 λεπτά, εξαγωγή του, στράγγιση και 
ωρίμανση σε ξύλινο κάδο για οξύνιση έως ΡΗ 5,3 - 5,1. 
Στη συνέχεια η οξυνισμένη τυρομύζα τεμαχίζεται σε λωρί¬ 
δες και μεταφέρεται σε νερό με θερμοκρασία 75* - 80° 0 
όπου ζυμώνεται μέχρι να μετατραπεί σε λεία και εύπλαστη 
μάζα, η οποία μεταφέρεται σε κυλινδρικό καλούποια, τα 
οποία μαζί με το τυρί τοποθετούνται σε κρύο νερό μέχρι 
να αποκτήσουν σταθερό σχήμα. Το αλάτισμα του τυριού 
γίνεται με εμβάπτιοή του σε άλμη 18-20 8β επί τόσες 
ημέρες όσο είναι το βάρος του τυριού σε κιλά. Στη συνέ¬ 
χεια το τυρί στεγνώνεται, δένεται, καθένα με σπόγγο και 
μεταφέρεται σε χώρο με θερμοκρασία 15° -17Ό και σχε¬ 
τική υγρασία 85% περίπου όπου παραμένει για τρεις του¬ 
λάχιστον μήνες για να ωριμάσει. Μετά την ωρίμανση, κα¬ 
πνίζεται με φυσικό καπνά από καύση φυτών της περιοχής 
παραγωγής του τυριού για 1-2 ημέρες παραφινώνεται και 
είναι έτοιμο προς διάθεση. 

3. Η παρασκευή και η ωρίμανση του τυριού «ΜΕΤΣΟ¬ 


ΒΟΝΕ» (ΜΕΤδΟνΟΝΕ) γίνεται σε εγκαταστάσεις που βρί¬ 
σκονται εντός της περιοχής που αναφέρεται στην παρ. 2 
του άρθρου 1 της παρούσας. 

4. Απαγορεύετι η προσθήκη στο τυρί χρωστικών, συντη¬ 
ρητικών και αντιβιοτικών ουσιών. 

Αρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού 
«ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ» (ΜΕΤΒΟνΟΝΕ) 

Τα βασικό χαρακτηριστικά του τυριού ««ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ» 
(ΜΕΤβΟνΟΝΕ) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνω- 
στικά κ.λπ.) είναι: 

Χημική σύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 38% κατά βάρος. 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40% κατά 
βάρος. 

Τύπος τυριού: 

- Συνεκτικότητα: Ημίσκληρο έως σκληρό με συμπαγή 
μάζα. 

- Σχήμα: Κυλινδρικό. 

- Βάρη τυριού: 1,5 Κ^τ, 2,5 Κρτ, 4,5 Κ0Γ περίπου. 

Επιδερμίδα: Λεπτή, ξήρή, κίτρινη έως καστανόχρους. 

Μάζα τυριού: 

- Υφη: Ημίσκληρη έως σκληρή. 

- Χρώμα: Αχυρόχρουν. 

'Αλλα κύρια χαρακτηριστικά: Επιτραπέζιο καπνιστό τυρί, 
με κυλινδρικό σχήμα και ελαφρά αλμυρή και πικάντικη 
γεύση. 

Αρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συοκευασίας που περιέχουν τυρί «ΜΕΤΣΟ¬ 
ΒΟΝΕ» (ΜΕΤβΟνΟΝΕ) αναγράφονται υποχρεωτικά οι 
ακόλουθες ενδείξεις: 

α) «ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ» (ΜΕΤβΟνΟΝΕ). 

β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (ΠΟΠ). 

Υ) Τυρί. 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή. 

ε) Το βάρος του περιεχομένου. 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής. 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής. 

1. Τα τέσσερα πρώτα γράμματα της ονομασίας προέ¬ 
λευσης: ΜΕΤΣ. 

2. Ο αύξοντα αριθμός του μέσου συοκευασίας. 

3. Ημερομηνία παραγωγής. 

Παράδειγμα (ΜΕΤΣ - 1113 - 20.2.94). 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γεωργίας, η οποία 
τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά πα¬ 
ραγωγό τυριού «ΜΕΤΣΟΒΟΝΕ» (ΜΕΤδΟνΟΝΕ). Οι ενδεί¬ 
ξεις α, β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε 
συνοδευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «ΜΕ¬ 
ΤΣΟΒΟΝΕ. (ΜΕΤδΟνΟΝΕ). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/1993. 
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Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις 

1 Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81 /93, καθώς 
και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΜΕΤΣΟ- 
ΒΟΝΕ» (ΜΕΤ5θνθΝΕ) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις 
της παρούσας. 

Ιιγ. ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ (νίΟΤΟΒΙΑ ΤΗΕ35Α- 
ΕΟΝΙΚΙδ) 

Απόφαση 313061/17.1.1994 του Υφυπουργού Γεωργίας 
(ΦΕΚ 25/Β/18.1.94} 

Άρθρο 1 

Ορισμός 

1. Η ονομασία -ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» (νίΟΤΟ- 
ΒΙΑ ΤΗΕ35Α1.0ΝΙΚΙ3) αναγνωρίζεται ως προστατευόμενη 
ονομασία προέλευσης (ΓΙΟ.Π.> για το τυρί που παράγεται 
παραδοσιακά στην περιοχή του Ν. Θεσσαλονίκης, από 
αγελαδινό γάλα. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» (νίΟΤΟΗΙΑ 
ΤΗΕ55ΑΙΟΝΙΚΙ5) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά 
από τις περιοχές της παραγράφου 1 του παρόντος. 

Άρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμηση γάλακτος 

1. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ¬ 
ριού «ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» Ο/ΙΟΤΟΒΙΑ ΤΗΕ33Α- 
1_ΟΝΙΚΙ3)πρέπει να πληροί τις εξής προϋποθέσεις: 

α) Να προέρχεται από φυλές αγελάδων ΗοΙδίβίπ και 
Βτεννη 8ννϊίδ, εκτρεφομένων στο Νομό Θεσσαλονίκης δια 
ελευθέρου ενσταβλισμού και με βασικό σιτηρέσιο το ενσί- 
ρωμα καλαμποκιού, το οποίο παράγεται στο Νομό Θεσσα¬ 
λονίκης. 

β) Να προέρχεται από αμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

γ) Η πήξη του γάλακτος να γίνεται εντός 48 ωρών από 
την άμελξη και μέχρι τη ν πήξη να διατηρείται σε ελεγχόμε¬ 
νες συνθήκες θερμοκρασίας, σύμφωνα με τις κείμενες 
διατάξεις. 

δ) Να είναι καλής ποιότητας, νωπό ή παστεριωμένο. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣ¬ 
ΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» {νιΟΤΟΒΙΑ ΤΗΕ55ΑΙ.ΟΝΙΚΙ5) από άλλο εί¬ 
δος γάλακτος πλην των καθοριζομένων στο άρθρο 1 της 
παρούσας. 

Στο προς τυροκόμηση για παρασκευή τυριού «ΒΙΚΤΩ¬ 
ΡΙΑ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» (νίΟΤΟΒΙΑ ΤΗΕ55ΑΙΟΝΙΚΙ5) γάλα 
απαγορεύεται η συμπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συ¬ 
μπυκνώματος γάλακτος πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών 
αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ου¬ 
σιών. 

3. Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλ¬ 
λων ένζυμων με ανάλονη δράση και η χρήση καλλιεργειών 
αβλαβών ή οξυγαλακπκών βακτηρίων και χλωριούχου 
ασβεστίου μέχρι ΣΟςτ/ΙΟΟ Κςτ γάλακτος. 

Άρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού 
«ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» 

(νίΟΤΟΒΙΑ ΤΗΕ33ΑΙΟΝΙΚΙ5) 

1. Για την παρασακευή του τυριού «ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣΣΑ¬ 


ΛΟΝΙΚΗΣ» (Ν/ΙΟΤΟΒΙΑ ΤΗΕ33ΑΙ_ΟΝΙΚΙ3)χρησιμοποιείται 
γάλα, το οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρ¬ 
θρου 2 της παρούσας. 

2. Το προς τυροκόμηση γάλα θερμαίνεται συνήθως 
στους 68*0, ψύχεται στους 32° - 34° 0 περίπου και δέχε¬ 
ται παραδοσιακή οξυγαλακτική καλλιέργεια γιαούρτης ή 
τυρογάλακτος, χλωριούχο ασβέστιο και σορβικό νάτριο ή 
κάλιο. Μετά τη διαίρεση το τυρόπηγμα αναθερμαίνεται 
υπό συνεχή ανάδευση στους 48°0 περίπου και τοποθετεί¬ 
ται για στράγγιση και βιολογική ωρίμανση μέχρι το Ρ Η να 
φθάσει στο 5,2-5,0. Στη συνέχεια μαλάσσεται σε νερό 
θερμοκρασίας 70°-80°0 μέχρι να αποκτήσει συμπαγή και 
ελαστική υφή, τοποθετείται σε καλούπια ψύχεται, αλατί¬ 
ζεται με εμβάπτιση σε άλμη 22 Ββ, μέχρι τρεις ημέρες δια¬ 
τηρείται στους 22*0 για 24 ώρες και ση συνέχεια μεταφέ- 
ρεται σε θαλάμους ωριμάνσεως μέχρι να συμπληρώσει 
τρις τουλάχιστον μήνες. 

3. Η παρασκευή και η ωρίμανση του τυριού «ΒΙΚΤΩΡΙΑ 
ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» (νίΟΤΟΒΙΑ ΤΗ Ε33ΑΕΟΝ IΚί5) γίνεται 
σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται εντός της περιοχής που 
αναφέρεται στην παρ. 2 του άρθρου 1 της παρούσας. 

4. Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών 
(πλην του σορβικού νατρίου ή καλιού 0,2% κατ’ ανώτατο 
όριο στο τελικό προϊόν, εκφραζόμενο σε σορβικό οξύ) ή 
αντιβιοτικών ουσιών στο τυρί και οτην άλμη. 

Άρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού «ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙ¬ 
ΚΗΣ» 

(νίΟΤΟΒΙΑ ΤΗΕ55ΑΙΟΝΙΚΙ5) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣ¬ 
ΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» (νίΟΤΟΒΙΑ ΤΗΕ55ΑΕ0ΝΙΚΙ5) (ποιοτικά, 
οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά κ.λπ.) είναι: 

Χημική σύσταση: 

- Μεγίστη υγρασία: 45% κατά βάρος. 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 40%. 

Τύπος τυριού: 

- Συνεκτικότητα: Ημίσκληρο έως σκληρό με συμπαγή 
μάζα. 

- Σχήμα: Κυλινδρικά. Διάμετρος: 11-12οπι. 

- Ύψος: 26 - 28 οιτι. 

- Βάρη: 2,8 - 3,2 κιλά. 

Επιδερμίδα: Ημϊσκληρη έως σκληρή, συνεκτική, καλ- 
λυμμένη με παραφίνη ή με επιτρεπόμενα για τρόφιμα επι- 
καλυπτικά υλικά μαζί με παραφίνη. Έχει λεπτή εμφάνιση 
και κίτρινο χρώμα. 

Μάζα τυριού: 

- Υφή: Ημϊσκληρη έως σκληρή συνεκτική. 

- Χρώμα: Κίτρινο. 

- Οπές: Ελάχιστες έως καθόλου. 

Άλλα κύρια χαρακτηριστικά: Επιτραπέζιο τυρί από αγε¬ 
λαδινό γάλα, με ευχάριστη γεύση και άρωμα. 

Άρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΒΙΚΤΩΡΙΑ 
ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» (νίΟΤΟΒΙΑ ΤΗΕ33ΑΙ.ΟΝΙΚΙ3) αναγρά¬ 
φονται υποχρεωτικό οι ακόλουθες ενδείξεις: 

α> «ΒΙΚΤΩΡΙΑ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ» (νίΟΤΟΒΙΑ ΤΗΕ35Α- 
Ι.ΟΝΙΚΙ5). 

β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (ΠΟΠ). 

V) Τυρί. 
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- Κορομηλιά 

- Ξυνιάδα 

- Νέα Μάκρισα 

- Λεύκα 

— Ομβριακή 

- Μακρυρράχη 

- Περιβόλι 

2η. ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ (ΡΙ0ΗΤ0ΘΑΙ.0 ΟΗΑΝΙΟΝ) 
Απόφαση 313062/17.1.1994 του Υφυπουργού Γεωργίας 
(ΦΕΚ 24/Β/18.1.94) 

Άρθρο 1 

Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» (ΡίΟΗΤΟΟΑΪ.0 
ΟΗΑΝΙΟΝ) αναγνωρίζεται ως προσταιευόμενη ονομασία 
προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί που παράγεται παραδο¬ 
σιακά στο Νομό Χανίων της νήσου Κρήτης από γάλα γίδινο 
ή πρόβειο ή μίγμα αυτών, 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» (ΡΙ0ΗΤ00ΑΙ.0 ΟΗΑ- 
ΝΙΟΝ) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από την ανω¬ 
τέρω περιοχή. 

Άρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμιση γάλακτος 

1. Το γάλο το οποίο χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ¬ 
ριού «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» (ΡΙΟΗΤΟΟΑΙ.Ο ΟΗΑΝΙΟΝ) 
πρέπει να πληροί τις εξής προϋποθέσεις: 

α) Να προέρχεται από ψι.λές αιγών και προβάτων παρα¬ 
δοσιακά εκτρεφόμενων και προσαρμοσμένων στην πε¬ 
ριοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η διατροφή τους 
πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της ίδιας περιοχής. 

β) Να προέρχεται από αμέλξεις που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

γ) Η πήξη του γάλακτος να γίνεται εντός 48 ωρών από 
την άμελξη και μέχρι την πήξη να διατηρείται σε ελεγχόμε¬ 
νες συνθήκες θερμοκρασίας, σύμφωνα με τις κείμενες 
διατάξεις. 

δ) Να είναι καλής ποιότητας, νωπό ή παστεριωμένο. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ 
ΧΑΝΙΩΝ» (ΡΙΟΗΤΟΟΑ1.0 ΟΗΑΝΙΟΝ) από άλλο είδος γά¬ 
λακτος πλην των καθοριζομένων στο άρθρο 1 της παρού¬ 
σας. Στο προς τυροκόμιση για παρασκευή τυριού «ΠΗ¬ 
ΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» (Ρ1ΟΗΤΟ0ΑΙΟ ΟΗΑΝΙΟΝ) γάλα 
απαγορεύεται η συμπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συ¬ 
μπυκνώματος γάλακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών 
αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ου¬ 
σιών. 

3. Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλ¬ 
λων ενζύμων με ανάλογη δράση. 

4. Σε περίπτωση παστερίωσης του γάλακτος επιτρέπε¬ 
ται η προσθήκη χλωριούχου ασβεστίου μέχρι 20 ςτ/100 
Κξ)Γ γάλακτος και καλλιέργειας αβλαβών οξυγαλακτικών 
βακτηρίων. 

Άρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού 

«ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» (ΡΙ0ΗΤ00Α1.0 ΟΗΑΝΙΟΝ) 

1. Για την παρασκευή του τυριού «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑ¬ 
ΝΙΩΝ» (ΡΙ0ΗΤ00Α1.0 ΟΗΑΝΙΟΝ) χρησιμοποιείται γάλα, 


το οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 
της παρούσας. 

2. Η πήξη του γάλακτος γίνεται σε θερμοκρασία 18* - 
25° Ο εντός δύο ωρών περίπου. Μετά την ολοκλήρωση 
ψτης πήξης το τυρόπηγμα παραμένει για οξύνιση επί 24 
ώρες περίπου. Στη συνέχεια, χωρίς διαίρεση, μεταφέρε- 
ται σε υφασμάτινους σάκκους ή τυρόπαναγια στράγγιση. 
Στο στραγγισμένο τυρόπηγμα προστίθεται αλάτι (βρώσιμο 
χλωριοϋχο νάτριο) 1 % περίπου και το προϊόν είναι έτοιμο 
για κατανάλωση. 

3. Η παρασκευή του τυριού «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» 
(ΡΙΟΗΤΟΟΑίΟ ΟΗΑΝΙΟΝ) γίνεται σε εγκαταστάσεις που 
βρίσκονται εντός της περιοχής που αναφέρεται στην παρ. 
1 του άρθρου της παρούσας. 

4. Απαγορεύεται η προσθήκη στο τυρί χρωστικών, συ¬ 
ντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών. 

Άρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού 
«ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» (ΡΙΟΗΤΟΟΑΙ.Ο ΟΗΑΝΙΟΝ) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ 
ΧΑΝΙΩΝ» (ΡΙΟΗΤΟΟΑΙΟ ΟΗΑΝΙΟΝ) (ποιοτικά, οργανολη¬ 
πτικά, γευσιογνωστικά κ.λπ.) είναι: 

Χημική σύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 65% κατά βάρος 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 50% κατά 
βάρος 

Τύπος τυριού: 

- Συνεκτικότητα: Μαλακό τυρί, αλοκρώδους υφής 
Επιδερμίδα: Δεν έχει 

Μάζα τυριού: 

- Υφή: Αλοιφώδης 

- Χρώμα: Λευκό έως υπόλευκο 

- Οπές: Δεν έχει. 

Αλλα κύρια χαρακτηριστικό: Είναι μαλακό επιτραπέζιο 
τυρί, αλοκρώδους υφή, με υπόξινη, ευχάριστη, δροσερή 
γεύση και άρωμα. 

Το τυρίδιατίθεται εντός λευκοσιδηρών δοχείων ή άλλων 
μέσων συσκευασίας από υλικά κατάλληλα για τρόφιμα. 

Άρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΠΗΧΤΟ¬ 
ΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» (ΡΙΟΗΤΟΟΑΙΟ ΟΗΑΝΙΟΝ) αναγράφονται 
υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις: 
α) «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» (ΡΙΟΓΤΟΟΑΙΟ ΟΗΑΝΙΟΝ) 
β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) 

Υ) Τυρί 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή 

ε) Το βάρος του περιεχομένου 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1. τα τρία πρώτα γράμματα της ονομασίας προέλευσης: 
ΠΗΧ 

2. Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας 

3. Η ημερομηνία παραγωγής 
Παράδειγμα (ΠΗΧ - 1113-20/2/94) 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα, Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γ εωργίας, η οποία 
τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά πα- 
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ραγωγό τυριού «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ* (ΡΙΟΗΤΟΟΑΙΟ 
ΟΗΑΝΙΟΝ). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται 
υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό έγγραφο κατά τη δια¬ 
κίνηση του τυριού «ΠΗΧΤΟΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ» (ΡΙΟΗΤΟ^ 
ΟΑΙΟ ΟΗΑΝΙΟΝ). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/93. 

Αρθρο 6 

Γ ενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81 /93 καθώς 
και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία ««ΠΗΧΤΟ¬ 
ΓΑΛΟ ΧΑΝΙΩΝ* (ΡΙΟΗΤΟΟΑΙ.Ο ΟΗΑΝΙΟΝ) που δεν πλη¬ 
ροί τις προϋποθέσεις της παρούσας. 

3. Τυριά τυρογάλακτος 

3α. ΑΝΘΟΤΥΡΟΣ (ΑΝΤΗΟΤΥΒΟδ) Απόφαση 313030/ 
11.1.1994 του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 8/Β/ 
11.1.94, 101/Β/16.2.94) 

Αρθρο 1 

Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΑΝΘΟΤΥΡΟΣ* (ΑΝΤΗΟΤΥΒΟδ) ανα¬ 
γνωρίζεται ως προστατευόμενη ονομασία προέλευσης 
(Π.Ο.Π.) για το τυρί τυρογάλακτος που παράγεται παρα¬ 
δοσιακά στην Ελλάδα και συγκεκριμένα στις περιοχές της 
παρ. 2 του παρόντος άρθου, από τυρόγαλα πρόβειου, ή γί- 
δινου γάλακτος ή μιγμάτων τους, στο οποίο μπορεί να 
προστεθεί πρόβειο ή γίδινο γάλα ή κρέμα τους. 

2. Οι παραπάνω πρώτες ύλες που χρησιμοποιούνται γαι 
την παρασκευή του τυριού «ΑΝΘΟΤΥΡΟΣ» (ΑΝΤΗΟΤΥ¬ 
ΒΟδ) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από τις περιο¬ 
χές Μακεδονίας, Θράκης, Θεσσαλίας, Στερεός Ελλάδας, 
Πελοποννήσου, Ηπείρου, Νήσων Αιγαίου, Ιονίων Νήσων, 
Κρήτης. 

Αρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμιση τυρογάλακτος, 
«προσγάλακτος» και κρέμας 

1. Το τυρόγαλα και το «πρόσγαλα», τα οποία χρησιμο¬ 
ποιούνται για παρασκευή τυριού «ΑΝΘΟΤΥΡΟΣ» 
(ΑΝΤΗΟΤΥΒΟδ) πρέπει να πληρούν τις εξής προϋποθέ¬ 
σεις: 

α) Η πήξη του γάλακτος από το οποίο προέρχεται το τυ¬ 
ρόγαλα, πρέπει να γίνεται εντός 48 ωρών από την άμελξη. 

β) Το γάλα, από το οποίο προέρχεται το τυρόγαλα, κα¬ 
θώς και το «πρόσγαλα» και η κρέμα πρέπει: 

1) Να προέρχονται από φυλές προβάτων και αιγών πα¬ 
ραδοσιακά εκτρεφομένων και προσαρμοσμένων στην πε¬ 
ριοχή παρασκευής του τυριού «ΑΝΘΟΤΥΡΟΣ» (ΑΝΤΗΟ¬ 
ΤΥΒΟδ) και η διατροφή τους πρέπει να βασίζεται στη χλω¬ 
ρίδα της περιοχής. 

2) Να προέρχονται από αμέλξεις που γίνονται 10 ημέ¬ 
ρες τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

3) Να είναι καλής ποιότητας και πλήρη. 

4) Να είναι νωπά ή παστεριωμένα. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΑΝΘΟΤΥΡΟΣ» 
(ΑΝΤΗΟΤΥΗ05) από άλλο είδος τυρογάλακτος ή «προσ¬ 


γάλακτος» ή κρέμας, πλην των καθοριζομένων στην παρ. 
1 του άρθρου 1. Στο προς τυροκόμιση για παρασκευή 
«ΑΝΘΟΤΥΡΟΥ» (ΑΝΤΗΟΤΥΒΟδ) «τυρόγαλα» «πρόσ¬ 
γαλα» και κρέμα απαγορεύεται η συμπύκνωση, η προ¬ 
σθήκη σκόνης ή συμπυκνώματος γάλακτος, πρωτεϊνών 
γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων, καθώς και η προσθήκη 
χρωστικών, συντηρητικών και αντιβιοτικών ουσιών. 

’Αρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού 
«ΑΝΘΟΤΥΡΟΣ» (ΑΝΤΗΟΤΥΒΟδ) 

1. Για την παρασκευή του τυριού «ΑΝΘΟΤΥΡΟΣ» 
(ΑΝΤΗΟΤΥΒΟδ) χρησιμοποιείται τυρόγαλα, πρόσγαλα και 
κρέμα τα οποία πρέπει να πληρούν τις προϋποθέσεις του 
άρθρου 2 της παρούσας. 

2. Το τυρόγαλα που προορίζεται για παρασκευή τυριού 
«ΑΝΘΟΤΥΡΟΣ» (ΑΝΤΗΟΤΥΒΟδ) υποβάλλεται σε διή¬ 
θηση ή φυγοκέντρηση για να απομακρυνθούν τυχόν κόκ¬ 
κοι πήγματος και στη συνέχεια υποβάλλεται σε θέρμανση 
υπό συνεχή ανάδευση μέχρι τους 88*-90° 0 εντός 40-45 
της ώρας. Όταν η θερμοκρασία τυρογάλακτος είναι 68“- 
70' 0 προστίθεται ποσότητα κρέμας ή πλήρους γάλακτος 
πρόβειου ή αιγείου ή μίγματος αυτών (πρόσγαλα) σε ανα¬ 
λογία 5-15%. 

3. Η θέρμανση του τυρογάλακτος γίνεται υπό συνεχή 
ανάδευση μέχρι τη θερμοκρασί των 80Ό, οπότε εμφανί¬ 
ζονται νυφάδες πήγματος. Στο σημείο αυτό επιταχύνεται 
ο ρυθμός θέρμανσης μέχρι τη θερμοκρασία των ββ'-ΘΣ* 
Ο, ενώ παράλληλ επιβραδύνεται πολύ ο ρυθμός ανάδευ- 
σης μέχρι πλήρους παύσης. Στη θερμοκρασία αυτή παρα¬ 
μένει το πήγμα για 15-30'. 

Για την παρασκευή ξηρού ανθότυρου εφαρμόζονται οι 
υψηλότερες θερμοκρασίες και μακρύτερος χρόνος θέρ¬ 
μανσης για να «ψηθεί» το πήγμα. 

4. Στη συνέχεια το πήγμα με προσοχή μεταφέρεται στα¬ 
διακά σε τυρόπανα ή σε ειδικά καλούπια κώλουρου κώνου 
με πολλές οπές, για να στραγγίσει. Η στράγγιση ολοκλη¬ 
ρώνεται σε 3-5 ώρες περίπου, οπότε μεταφέρονται στο 
ψυγείο και την επόμενη ημέρα διατίθενται για κατανά¬ 
λωση. 

Στην περίπτωση του ξηρού ανθότυρου μετά την στράγ¬ 
γιση ακολουθεί αλάτισμα του τυριού με λεπτόκοκκο αλάτι, 
τοποθετείται σε δροσερούς και καλά αεριζόμενους χώ¬ 
ρους μέχρι να αποκτήσει υγρασία μικρότερη των 40%. Στη 
συνέχεια τα «κεφάλια» των τυριών καθαρίζονται και συ¬ 
σκευάζονται ή πα ραφινώνονται. 

5. Ο «ΑΝΘΟΤΥΡΟ!» (ΑΝΤΗΟΤΥΒΟδ) διατίθεται είτε 
ως νωπός.είτε ως ξηρός. 

Αρθρο 4 

Ποιοτικά χαρακτηριστικά του τυριού 
«ΑΝΘΟΤΥΡΟΣ» (ΑΝΤΗΟΤΥΒΟδ) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΑΝΘΟΤΥΡΟΣ» 
(ΑΝΤΗΟΤΥΒΟδ) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνω- 
στικά κ.λπ.) είναι: 

α) νωπός ανθότυρος 

- Χημική σύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 70% 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα 65% επί ξηρού 

- Επιτρεπόμενα πρόσθετα και βοηθητικά τεχνολογίας 
παρασκευής: 

- Βρώσιμο χλωριούχο νάτριο 
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- Μέσα οξίνισης; γαλακτικό οξύ, κιτρικό οξύ 
-Τύπος τυριού: 

- Συνεκτικότητα: Μαλακό τυρί με συμπαγή δομή 

- Σχήμα: Συνήθως σφαιρικό ή κώλουρου κώνου 

- Διαστάσεις: Διάφορες 

- Βάρη: Διάφορα, 

- Επιδερμίδα: Δεν έχει. 

Μάζα τυριού. 

- Υφή: Συμπαγής. 

- Χρώμα: Λευκό έως υπόλευκο. 

- Οπές: Δεν έχει. 

Απαγορεύεται η χρήση χρωστικών, αντιβιοτικών και συ¬ 
ντηρητικών ουσιών στο τυρί, 
β) Ξηρός ανθότυρος 

- Χημική σύσταση: 

- Μεγίστη υγρασία: 40%. 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτότητα επί ξηρού: 65%. 

- Επιτρεπόμενα πρόσθετα και βοηθητικά τεχνολογίας 
παρασκευής: 

- Βρώσιμο χλωριούχο νάτριο. 

- Μέσα οξΙνισης: Γαλακτικό οξύ, κιτρικό οξύ. 

- Τύπος τυριού: 

- Συνεκτικότητα: Σκληρό τυρί με συμπαγή δομή. 

- Σχήμα: Συνήθως σφαιρικό ή κώλουρου κώνου. 

- Διαστάσεις: Διάφορες. 

- Βάρη: Διάφορα. 

- Επιδερμίδα: Δεν υπάρχει. 

- Εξωτερική επιφάνεια: Υπόλευκη. 

- Μάζα τυριού: 

- Υφή: Συμπαγής. 

- Χρώμα: Υπόλευκο. 

- Οπές: Δεν υπάρχουν. 

Δεν επιτρέπεται η χρήση χρωστικών, αντιβιοτικών και 
συντηρητικών ουσιών στο τυρί. 

Αρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΑΝΘΟΤΥ¬ 
ΡΟΣ» (ΑΝΤΗ0ΤΎΒ05) αναγράφονται υποχρεωτικά οι 
ακόλουθες ενδείξεις: 
α) «ΑΝΘΟΤΥΡΟΣ» (ΑΝΤΗ0ΤΥΒ08). 
β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (ΠΟΠ). 

Υ) Τυρί. 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή. 

ε) Το βάρος του περιεχομένου. 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής. 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1. Τα δύο πρώτα γράμματα της ονομασίας προέλευσης: 
ΑΝ. 

2. Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας. 

3. Ημερομηνία παραγωγής. 

Παράδειγμα (ΑΝ-1650-20.12.94). 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γεωργίας, η οποία 
τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά πα¬ 
ραγωγό «ΑΝΘΟΤΥΡΟΣ» (ΑΝΤΗ0ΤΥΒ05). Οι ενδείξεις α, 
β, γ, δ, ε και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνο¬ 
δευτικό έγγροφο κατά τη διακίνηση του «ΑΝΘΟΤΥΡΟΣ» 
(ΑΝΤΗΟΤΥΒΟδ). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 


ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/19Θ3. 

Αρθρο 6 

Γενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση, έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81/1993, 
καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2, Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΑΝΘΟΤΥ¬ 
ΡΟΣ» (ΑΝΤΉ0ΤΎΗ05) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις 
της παρούσας. 

3β. ΜΑΝΟΥΡΙ (ΜΑΝΟυΗΙ) Απόφαση 
313028/11.1.1994 του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 8/ 
Β/11.1.94, 101/Β/16.2.94). 

Αρθρο 1 

Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΜΑΝΟΥΡΙ» (ΜΑΝΟυΒΙ) αναγνωρίζεται 
ως προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) για 
το τυρί τυρογάλακτος που παράγεται παραδοσιακά στην 
Ελλάδα και συγκεκριμένα στης περιοχές που αναφέρονται 
στην παρ. 2, από τυρόγαλα πρόβειου ή γίδινου γάλακτος ή 
μιγμάτων τους, στο οποίο μπορεί να προστεθεί πρόβειο ή 
γίδινο γάλα ή κρέμα τους. 

2. Οι παραπάνω πρώτες ύλες που χρησιμοποιούνται για 
την παρασκευή του «ΜΑΝΟΥΡΙΟΥ» (ΜΑΝΟΙΙΗΙ) πρέπει να 
προέρχονται αποκλειστικά από τις περιοχές Θεσσαλίας 
και Κεντρικής και Δυτικής Μακεδονίας. 

Αρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμιση τυρογάλακτος 
«προσγάλακτος» και κρέμας 

1. Το τυρόγαλο, το πρόσγαλα και η κρέμα που χρησιμο¬ 
ποιούνται για παρασκευή «ΜΑΝΟΥΡΙΟΥ» (ΜΑΝΟυΒΙ) 
πρέπει να πληροί τις εξής προϋποθέσεις: 

α) Η λιποπεριεκτικότητα του τυρογάλακτος πρέπει να 
είναι τουλάχιστον 2,5% κατά βάρος. 

β) Η πήξη του γάλακτος από το οποίο προέρχεται το τυ- , 
ρόγαλα πρέπει να γίνεται εντός 48 ωρών από την ΰμελξη. 

Το γάλα μέχρι την πήξη διατηρείται σε ελεγχόμενες 
συνθήκες θερμοκρασίας, σύμφωνα με τις κείμενες διατά¬ 
ξεις. 

γ) Το γάλα από το οποίο προέρχεται το τυρόγαλα, κα¬ 
θώς και το «πρόσγαλα» καιη κρέμα πρέπει: 1. Να προέρχο¬ 
νται από φυλές προβάτων και αιγών παραδοσιακά εκτρε- 
φομένων και προσαρμοσμένων στην περιοχή παρασκευής 
του «ΜΑΝΟΥΡΙΟΥ* (ΜΑΝΟΙΙΗΙ) και η διατροφή τους πρέ¬ 
πει να βασίζεται στη χλωρίδα της περιοχής., 2. Να προέρ¬ 
χονται απά αμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες τουλάχιστον 
μετά τον τοκετό. 3. Να είναι καλής ποιότητας και πλήρη. 

4. Να είναι νωπό ή παστεριωμένο. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή «ΜΑΝΟΥΡΙΟΥ» (ΜΑ- 
ΝΟυΗΙ) από άλλο είδος τυρογάλακτος ή «προσγάλακτος» 
ή κρέμας, πλην των καθοριζομένων στην παρ. 1 του άρ¬ 
θρου 1. 

Στο προς τυροκόμιση για παρασκευή «ΜΑΝΟΥΡΙ» (ΜΑ- 
ΝΟυΗΙ) «τυρόγαλα» «πρόσγαλα» και κρέμα απαγορεύεται 
η συμπύκνωση, η προσθήκη σκόνης ή συμπυκνώματος γά¬ 
λακτος, πρωτεϊνών γάλακτος, καζεϊνικών αλάτων καθώς 
και η προσθήκη χρωστικών συντηρητικών και αντιβιοτικών 
ουσιών. 
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Αρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής «ΜΑΝΟΥΡΙΟΥ» (ΜΑΝΟΙΙΗΙ) 

1. Για την παρασκευή του «ΜΑΝΟΥΡΙΟΥ» (ΜΑΝΟυΗΙ) 
χρησιμοποιείται τυρόγαλα, πρόσγαλα και κρέμα, τα οποία 
πρέπει να πληρούν τις προϋποθέσεις του όρθρου 2 της 
παρούσης. 

2. Το τυρόγαλα που προορίζεται για παρασκευή «ΜΑ¬ 
ΝΟΥΡΙΟΥ» (ΜΑΝΟΙΙΗΙ) υποβάλλεται σε διήθηση ή φυγο- 
κέντρηση για να απομακρυνθούν τυχόν κόκκοι πήγματος 
και στη συνέχεια εμπλουτίζεται με κρέμα πρόβειου ή γίδι- 
νου γάλακτος, ώστε να εξασφαλισθεΐ λιποπεριεκτικότητα 
τουλάχιστον 2,5%. 

3. Ακολουθεί θέρμανση υπό συνεχή ανάδευση μέχρι 
τους 88-90°0 εντός 40-45 της ώρας. Οταν η θερμοκρα¬ 
σία του τυρογάλακτος φθάσει στους 70-75*0 περίπου, 
προστίθεται 1 % περίπου χλωριούχο νάτριο και πρόβειο ή 
γίδινο γάλα ή κρέμα τους, σε αναλογία μέχρι 25%. 

4. Στους 80Ό περίπου, εμφανίζονται οι πρώτες νιφά¬ 
δες εξαιτίας αλλοδομής των πρωτεϊνών του ορού, οπότε 
επιβραδύνεται σημαντικά ο ρυθμός ανάδευσης μέχρι πλή¬ 
ρους παύσης. Η θέρμανση εξακολουθεί μέρι τους 88- 
90°0. Στη συνέχεια μεταφέρεται σε υφασμάτινους σάκ- 
κους σχήματος κυλίνδρου για στράγγιση. Η στράγγιση 
διαρκεί 4-5 ώρες. 

5. Μετά τη στράγγιση το τυρί μεταφέρεται σε ψυκτι¬ 
κούς θαλάμους συντήρησης, θερμοκρασίας 4-5Ό, για πα¬ 
ραμονή μέχρι τη διάθεσή του. 

Αρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του «ΜΑΝΟΥΡΙΟΥ» (ΜΑΝΟΙΙΗΙ) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του «ΜΑΝΟΥΡΙΟΥ» (ΜΑ- 
ΝΟυΗΙ) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσιογνωστικά, κ,λπ.) 
είναι: 

- Μέγιστη υγρασία: 60%. 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 70%. 

- Συνεκτικότητα: Μαλακό τυρί με συμπαγή δομή. 

- Σχήμα: Συνήθως κυλινδρικό. 

- Διαστάσεις: Διάφορες. 

- Βάρη: Διάφορα. 

Επιδερμίδα: Δεν έχει. 

Μάζα: 

- Υφή: Συμπαγής μαλακή. 

- Χρώμα: Λευκό. 

- Οπές: Δεν έχει. 

- Γεύση: Ευχάριστη, γλυκιά με χαρακτηριστικό 
άρωμα. 

Δεν επιτρέπεται η χρήση χρωστικών, συντηρητικών και 
αντιβιοτικών ουσιών. 

Άρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΜΑΝΟΥΡΙ» 
(ΜΑΝΟΙΙΗΙ) αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακόλουθες εν¬ 
δείξεις: 

α) «ΜΑΝΟΥΡΙ» (ΜΑΝΟυΗΙ). 

β) Γίροστατευόμενη ονομασία προέλευσης (ΠΟΠ). 

Υ) Τυρί. 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή. 
V:) Το βάρος του περιεχομένου, 
στ) Η ημερομηνία παραγωγής. 


ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύονται ως εξής: 

1. Τα δύο πρώτα γράμματα της ονομασίας προέλευσης: 

ΜΑ. . - 

2. Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας. 

3. Ημερομηνία παραγωγής. 

Παράδειγμα (ΜΑ-1650-20.12.94). 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γεωργίας, η οποία 
τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά πα¬ 
ραγωγό τυριού «ΜΑΝΟΥΡΙ» (ΜΑΝΟυΗΙ). Οι ενδείξεις α, β, 
γ, δ, ε και στ αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συνο¬ 
δευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «ΜΑ¬ 
ΝΟΥΡΙ» (ΜΑΝΟυΗΙ). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/1993. 

Αρθρο 6 

Γ ενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση, έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81/1993, 
καθώς και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΜΑΝΟΥΡΙ» 
(ΜΑΝΟΙΙΗΙ) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις της παρού¬ 
σας. 

3γ. ΜΥΖΗΘΡΑ (ΜΥΖΠΉΗΑ) Απόφαση 313029/ 
11.1.1994 του Υφυπουργού Γεωργίας (ΦΕΚ 8/Β/11.1.94 
32/Β/12.1.94, 101 /Β/16.2.94). 

Άρθρο 1 

Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΜΥΖΗΘΡΑ» (ΜΥΖΠΉΗΑ) είναι ονομα¬ 
σία προέλευσης χρησιμοποιούμενη για το τυρί τυρογάλα- 
κτος που παράγεται παραδοσιακά στην Ελλάδα και συγκε¬ 
κριμένα στις περιοχές της παρ. 2 του παρόντος άρθρου, 
από τυρόγαλα που προέρχεται από γάλα πρόβειο, γίδινο ή 
αγελαδινό ή μίγμα αυτών. 

2. Το τυρόγαλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρα¬ 
σκευή του τυριού «ΜΥΖΗΘΡΑ» (ΜΥΖΠΉΗΑ) πρέπει να 
προέρχεται αποκλειστικά από γάλα των περιοχών Μακε¬ 
δονίας, Θράκης, Θεσσαλίας, Στερεός Ελλάδας, Πελοπον- 
νήσου, Ιονίων Νήσων, Νήσων Αιγαίου, Κρήτης και Ηπεί¬ 
ρου. 

Άρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμιση γάλακτος 

1. Το τυρόγαλα που χρησιμοποιείται για παρασκευή τυ¬ 
ριού «ΜΥΖΗΘΡΑ» (ΜΥΖΠΉΗΑ) πρέπει να πληροί τις εξής 
προϋποθέσεις: 

α) Η πήξη του γάλακτος από το οποίο προέρχεται το τυ¬ 
ρόγαλα πρέπει να γίνεται εντός 48 ωρών από την άμελξη. 
Το γάλα μέχρι την πήξη διατηρείται σε ελεγχόμενες συν¬ 
θήκες θερμοκρασίας, σύμφωνα με τις κείμενες διατά¬ 
ξεις. 

β) Το τυρόγαλα πρέπει να προέρχεται από το γάλα ζώων 
που εκτρέφονται στις περιοχές που ανσφέρονται στο άρ¬ 
θρο 1 παρ. 2. 

γ) Το γάλα πρέπει να προέρχεται από αμέλθεις, που γί- 
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νονται 10 ημέρες τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή τυριού «ΜΥΖΗΘΡΑ* 
(ΜΥΖΓΤΗΒΑ)από άλλο είδος τυρογάλακτος πληντων ανω¬ 
τέρω καθορισμένων. 

Αρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού «ΜΥΖΗΘΡΑ» (ΜΥΖ(- 
ΤΗΒΑ) 

1. Για την παρασκευή του τυριού «ΜΥΖΗΘΡΑ» (ΜΥΖΙ- 
ΤΗΗΑ) χρησιμοποιείται τυρόγαλα, το οποίο πρέπει να πλη¬ 
ροί τις προϋποθέσεις του άρθρου 2 της παρούσας. 

2. Το τυρόγαλα υποβάλλεται σε διήθηση ή φυγοκέ- 
ντρηση και στη συνέχεια μεταφέρεται σε τυρολέβητες, 
όπου θερμαίνεται μέχρι αλλοδομής των πρωτεϊνών και της 
δημιουργίας πήγματος. 

3. Το τυρόγαλα μπορεί να ενισχύεται με την προσθήκη 
«προσγάλακτος» από πρόβειο, γίδινο ή αγελαδινό γάλα ή 
μιγμάτων τους προερχόμενα από τις περιοχές του άρθρου 
1 της παρούσας, όταν η θερμοκρασία του τυρογάλακτος 
βρίσκεται στους 65*-70Ό. 

4. Η θέρμανση γίνεται υπό συνεχή ανάδευση μέρι τους 
80°0, οπότε εμφανίζονται νυφάδες πήγματος. Στο σημείο 
αυτό επιταχύνεται ο ρυθμός θέρμανσης του τυρογάλα- 
κτος μέχρι τη θερμοκρασία 92Ό, ενώ παράλληλα επιβρα¬ 
δύνεται ο ρυθμός ανάδευσης μέχρι πλήρους παύσης. Στη 
θερμοκρασία αυτή παραμένει το πήγμα για 15-30' της 
ώρας. Για την παρασκευή ξηρός μυζήθρας εφαρμόζονται 
οι υψηλότερες θερμοκρασίες και μακρύτεροι χρόνοι θέρ¬ 
μανσης, για να «ψηθεί» το πήγμα. 

5. Το πήγμα μεταφέρεται ακολούθως σε τυρόπανα ή ει¬ 
δικά καλούπια, σχήματος κωλούρου κώνου για στράγγιση. 
Η στράγγιση διαρκεί 3-5 ώρες, μετά την πάροδο των 
οποίων το τυρί μεταφέρεται σε ψυκτικό θάλαμο. 

Όταν πρόκειται για ξηρή μυζήθρα, τη στράγγιση ακο¬ 
λουθεί αλάτισμα με λεπτόκοκκο αλόη και ξήρανση σε αε¬ 
ριζόμενο χώρο μέχρι απόκτησης υγρασίας μικρότερης του 
40% κατά βάρος. 

Ακολουθεί καθάρισμα της επιφάνειας και συσκευασία ή 
παραφίνωση των τυροκεφαλών. 

6. Η «ΜΥΖΗΘΡΑ» (ΜΥΖΙΤΗΒΑ) διατίθεται είτε ως νωπή, 
είτε ως ξηρή. 

Αρθρο 4 

Ποιοτικά χαρακτηριστικά της «ΜΥΖΗΘΡΑΣ» (ΜΥΖΙ- 
ΤΗΒΑ) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά της «ΜΥΖΗΘΡΑΣ» (ΜΥΖΙ- 
ΤΗΗΑ) (ποιοτικά, οργανοληπτικά, γευσισγνωστικά κ.λπ.) 
είναι: 

Α. Νωπή «ΜΥΖΗΘΡΑ» (ΜΥΖΙΤΗΒΑ) 

- Χημική σύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 70. 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 50%. 

- Επιτρεπόμενα πρόσθετα και βοηθητικά τεχνολογίας 
παρασκευής: 

- Βρώσιμο χλωριούχο νάτριο. 

- Μέσα οξίνισης: Γαλακτικό οξύ, κιτρικό οξύ. 

- Συντηρητικά: Δεν επιτρέπεται η χρήση συντηρητι¬ 
κών. 

- Χρωστικές: Δεν επιτρέπεται η χρήση χρωστικών. 

- Συνεκτικότητα: Μαλακό τυρό με συμπαγή δομή. 

- Σχήμα: Συνήθως σφαιρικό ή κώλουρου κώνου. 

- Διαστάσεις: Διάφορες. 


- Βάρη: 1-4 κιλά. 

- Επιδερμίδα: Δεν έχει. 

- Μάζα: 

Υφή: Λευκό έως υπόλευκο. 

~ Οπές: Δεν έχει. 

Β. Ξηρή Μυζήθρα (ΜΥΖΙΤΗΒΑ) 

- Χημική σύσταση: 

- Μεγίστη υγρασία: 40% 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 50% 

- Επιτρεπόμενα πρόσθετα και βοηθητικά τεχνολογίας 
παρασκευής. 

- Βρώσιμο χλωριούχο νάτριο 

- Μέσα οξίνισης: Γαλακτικό οξύ, κιτρικό οξύ 
-Συντηρητικά: Δεν επιτρέπεται η χρήση συντηρητι¬ 
κών 

- Χρωστικές: Δεν επιτρέπεται η χρήση χρωστικών 

- Τύπος τυριού: 

- Συνεκτικότητα: Σκληρό τυρί με συμπαγή δομή 

- Σχήμα: Συνήθως σφαιρικό ή κώλουρου κώνου 

- Διαστάσεις: Διάφορες 

- Βάση: 0,5 - 2 κιλά 

- Επιδερμίδα: Δεν υπάρχει 

- Εξωτερική επιφάνεια: Υπόλευκη 
Μάζα τυριού: 

- Υφή: Συμπαγής 

- Χρώμα: Υπόλευκο 

- Οπές: Δεν υπάρχουν κατά κανόνα 

Αρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΜΥΖΗ¬ 
ΘΡΑ» (ΜΥΖΙΤΗΒΑ) αναγράφονται υποχρεωτικά οι ακό¬ 
λουθες ενδείξεις: 
α) «ΜΥΖΗΘΡΑ» (ΜΥΖΙΤΗΒΑ) 
β) ΓΙροστατευόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) 

V) Τυρί 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή. 

ε) Το βάρος του περιεχομένου 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής. 

ζ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύοινται ως εξής: 

1. Τα δύο πρώτα γράμματα της ονομασίας προέλευσης: 
ΜΥ 

2. Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας. 

3. Η ημερομηνία παραγωγής 
Παράδειγμα (ΜΥ - 1650-20/2/94) 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γεωργίας, η οποία 
τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου σνά πα¬ 
ραγωγό τυριού «ΜΥΖΗΘΡΑ» (ΜΥΖΙΤΗΒΑ). Οι ενδείξεις α, 
β, γ, δ, ε, και στ' αναγράφονται υποχρεωτικά σε κάθε συ¬ 
νοδευτικό έγγραφο κατά τη διακίνηση του τυριού «ΜΥΖΗ¬ 
ΘΡΑ» (ΜΥΖΙΤΗΒΑ). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π.Δ. 81/93. 

Άρθρο 6 
Γενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από- 
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φάση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81 /93 καθώς 
και οι σχετικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΜΥΖΗΘΡΑ 
(ΜΥΖΠΉΗΑ) που δεν πληροί τις προϋποθέσεις της πα¬ 
ρούσας. 

3δ. ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ (ΧΥΝΟΜΥΖΠΉΗΑ ΚΗΙ- 
ΤΙ5) Απόφαση 313051/14.1.1994 του Υφυπουργού Γε¬ 
ωργίας (ΦΕΚ 18/Β/14.1.94, 101 /Β/16.2.94). 

Αρθρο 1 
Ορισμός 

1. Η ονομασία «ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ- (ΧΥΝΟΜΥ- 
ΖΙΤΗΗΑ ΚΗΙΤΙδ), αναγνωρίζεται ως προστατευόμενη ονο¬ 
μασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) για το τυρί τυρογάλακτος που 
παράγεται παραδοσιακά στην Κρήτη, από γάλα πρόβειο ή 
γίδινο ή μίγμα αυτών. 

2. Το γάλα το οποίο χρησιμοποιείται για την παρασκευή 
του τυριού «ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ- (ΧΥΝΟΜΥΖΙ- 
ΤΗΗΑ ΚΗΙΤΙδ) πρέπει να προέρχεται αποκλειστικά από 
την περιοχή ΚΡΗΤΗΣ που οριοθετεΐται από τα διοικητικά 
όρια των Νομών ΧανΙων, Ρεθύμνης, Ηρακλείου και Λασι- 
θίου. 

Αρθρο 2 

Προϋποθέσεις του προς τυροκόμηση γάλακτος 

1. Το γάλα από το οποίο προέρχεται το τυρόγαλα για την 
παρασκευή του τυριού «ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ- {ΧΥ¬ 
ΝΟΜΥΖΠΉΗΑ ΚΗΙΤΙ3) πρέπει να πληροί τις εξής προϋπο¬ 
θέσεις: 

α) Να προέρχεται από φυλές αιγών και προβάτων παρα¬ 
δοσιακά εκτρεφομένων και προσαρμοσμένων στην πε¬ 
ριοχή παρασκευής του τυριού αυτού και η διατροφή τους 
πρέπει να βασίζεται στη χλωρίδα της ίδιας περιοχής. 

β) Να προέρχεται από αμέλξεις, που γίνονται 10 ημέρες 
τουλάχιστον μετά τον τοκετό. 

γ) Να είναι καλής ποιότητας, πλήρες νωπό ή παστεριω¬ 
μένο. 

2. Απαγορεύεται η παρασκευή του τυριού «ΞΥΝΟΜΥ¬ 
ΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (ΧΥΝΟΜΥΖΠΉΗΑ ΚΗΓΓ15) από τυρό¬ 
γαλα που προέρχεται από άλλο είδος γάλακτος πλην των 
καθοριζομένων στο άρθρο 1 της παρούσας. 

Στο προς τυροκόμηση για παρασκευή του τυριού «ΞΥ¬ 
ΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (ΧΥΝΟΜΥΖΠΉΗΑ ΚΗΙΤΙδ) γάλα 
και τυρόγαλα απαγορεύεται η συμπύκνωση, η προσθήκη 
σκόνης ή συμπυκνώματος γάλακτος, πρωτεϊνών γάλα¬ 
κτος, καζεϊνικών αλάτων, χρωστικών, συντηρητικών και 
αντιβιοτικών ουσιών. 

3. Επιτρέπεται η προσθήκη παραδοσιακής πυτιάς ή άλ¬ 
λων ενζύμων με ανάλογη δράση. 

. Άρθρο 3 

Τεχνολογία παρασκευής τυριού 
«ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» 
{ΧΥΝΟΜΥΖΠΉΗΑ ΚΗΙΊΠ5) 

1. Για την παρασκευή του τυριού «ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ 
ΚΡΗΤΗΣ» (ΧΥΝΟΜΥΖΙΤΗΗΑ ΚΗΓΓΙ3) χρησιμοποιείται τυ¬ 
ρόγαλα, το οποίο πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις του 
άρθρου 2 της παρούσας. 

2. Το τυρόγαλα που προορίζεται για παρασκευή τυριού 
«ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ- (ΧΥΝΟΜΥΖΙΤΗΗΑ ΚΗΙΤΙδ) 
υποβάλλεται σε διήθηση ή φυγοκέντρηση για να απομα¬ 


κρυνθούν τυχόν κόκκοι πήγματος και στη συνέχεια υπο¬ 
βάλλεται σε θέρμανση υπό συνεχή ανάδευση μέχρι τους 
92*0 εντός 30 περίπου λεπτών της ώρας. Όταν η θερμο¬ 
κρασία του τυρογάλακτος είναι 68-70*0, προστίθεται σ’ 
αυτό συνήθως μικρή ποσότητα μέχρι 15% κατά βάρος 
πλήρους γάλακτος πρόβειου ή γίδινου (πρόσγαλα), προ¬ 
ερχόμενου από την περιοχή του άρθρου 1 της παρούσας. 

3. Η θέρμανση του τυρογάλακτος γίνεται υπό συνεχή 
ανάδευση μέχρι τη θερμοκρασία των 80*0 οπότε εμφανί¬ 
ζονται νιφάδες πήγματος. Στο σημείο αυτό επιταχύνεται ο 
ρυθμός θέρμανσης μέχρι τη θερμοκρασία των 92*0, ενώ 
παράλληλα επιβραδύνεται πολύ ο ρυθμός ανάδευσης μέ¬ 
χρι πλήρους παύσης. Στις συνθήκες αυτές δημιουργείται 
ένα παχύ στρώμα πήγματος στην επιφάνεια του θερμού 
τυρογάλακτος, το οποίο μετά παραμονή σε ακινησία για 
30 περίπου λεπτά μεταφέρεται σε καλούπια και στραγγί¬ 
ζει για 3 έως 5 ώρες. 

4. Μετά την στράγγιση προστίθεται στο πήγμα 1,5 - 
2,0% αλάτι (βρώσιμο χλωριούχο νάτριο) αναμειγνύεται 
προσεκτικά για να αποκτήσει ομοιογενή σύσταση, τοπο¬ 
θετείται σε υφασμάτινους σάκκους και πιέζεται για μία 
περίπου εβδομάδα κατά τη διάρκεια της οποία αυξάνεται 
η οξύτητά του και αποκτά υπόξινη έως όξινη γεύση. Το 
πιεσμένο πήγμα τοποθετείται σε βαρέλια με πολύ προ¬ 
σοχή κατά τρόπο ώστε να μην υπάρχουν κενά στη μάζα 
του και μεταφέρεται σε θαλάμους με θερμοκρασίας μι¬ 
κρότερη των 10*0, όπου παραμένει για περίοδο δύο του¬ 
λάχιστον μηνών να ωριμάσει και στη συνέχεια διατίθεται 
στο εμπόριο. Κατά τη διάρκεια της ωρίμανσης τα βαρέλια 
τοποθετούνται ανεστραμμένα στο χώρο ωριμάνσεως με- 
χαλαρά προσαρμοσμένο το κάλυμά τους, ώστε τυχόν ηα- 
ποβαλλόμενη υγρασία να μπορεί να απομακρυνθεί. 

5. Η παρασκευή και ηωρίμανση του τυριού «ΞΥΝΟΜΥ¬ 
ΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ- (ΧΥΝΟΜΥΖΙΤΗΗΑ ΚΗΙΤΙδ) πραγματο¬ 
ποιείται σε εγκαταστάσεις που βρίσκονται στην περιοχή 
που αναφέρεται στο άρθρο 1 της παρούσας. 

Άρθρο 4 

Χαρακτηριστικά του τυριού 
«ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» 
(ΧΥΝΟΜΥΖΠΉΗΑ ΚΗΓΠ3) 

Τα βασικά χαρακτηριστικά του τυριού «ΞΥΝΟΜΥΖΗ¬ 
ΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (ΧΥΝΟΜΥΖΙΤΗΗΑ ΚΗΙΤΙδ) (ποιοτικά, ορ¬ 
γανοληπτικά,* γευσιογνωστικά κ.λπ.) είναι: 

Χημική σύσταση: 

- Μέγιστη υγρασία: 55% κατά βάρος 

- Ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα επί ξηρού: 45% 

Τύπος τυριού: 

- Συνεκτικότητα. Μαλακό τυρί με κοκκώδη έως αλοι- 
φώδη υφή. 

Σχήμα: Άμορφη μάζα. 

Επιδερμίδα: Δεν έχει 

Μάζα τυριού: 

- Υφή: Μαλακή, κοκκώδης έως αλοιφώδης 

- Χρώμα: Λευκό ως υπόλευκο 

- Οπές: Δεν υπάρχουν. 

Απαγορεύεται η χρήση στο τυρί χρωστικών, συντηρητι¬ 
κών και αντιβιοτικών ουσιών. 

Άρθρο 5 
Επισήμανση 

Στα μέσα συσκευασίας που περιέχουν τυρί «ΞΥΝΟΜΥ- 
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ΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (ΧΥΝΟΜΥΖ1ΤΗΒΑ ΚΗΙΤΙ8) αναγράφο¬ 
νται υποχρεωτικά οι ακόλουθες ενδείξεις: 

α) «ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (ΧΥΝΟΜΥΖΙΤΗΗΑ ΚΗΙ- 
Τ!8) 

β) Προστατευόμενη ονομασία προέλευσης (Π.Ο.Π.) 

V) Τυρί 

δ) Η επωνυμία και η έδρα του παραγωγού - συσκευαστή. 

ε) Το βάρος του περιεχομένου 

στ) Η ημερομηνία παραγωγής 

ξ) Στοιχεία ελέγχου που αναλύεται ως εξής: 

1. Τα πρώτα γράμματα της ονομασίας προέλευσης; ΕΥ- 
ΚΡ. 

2. Ο αύξοντας αριθμός του μέσου συσκευασίας. 

3. Η ημερομηνία παραγωγής 
Παράδειγμα (ΞΥ-ΚΡ - 1113-20/2/94) 

Οι παραπάνω υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται 
τουλάχιστον στην ελληνική γλώσσα. Τα στοιχεία ελέγχου 
αναγράφονται με ευθύνη του συσκευαστή κατόπιν έγγρα¬ 
φης άδειας της αρμόδιας Διεύθυνσης Γεωργίας, η οποία 
τηρεί ειδικό βιβλίο παρακολούθησης και ελέγχου ανά πα¬ 
ραγωγό τυριού «ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (ΧΥΝΟΜΥΖΙ- 
ΤΗΒΑ ΚΗΓΠ3). Οι ενδείξεις α, β, γ, δ, ε, και στ αναγράφο¬ 
νται υποχρεωτικά σε κάθε συνοδευτικό έγγραφο κατά τη 
διακίνηση του τυριού «ΞΥΝΟΜΥΖΗΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (ΧΥ- 
ΝΟΜΥΖΙΤΗΒΑ ΚΡΙΤΙ5). 

Κατά τα λοιπά η αναγραφή των υποχρεωτικών ενδεί¬ 
ξεων γίνεται σύμφωνα με τα καθοριζόμενα στην παρ. 7 
του άρθρου 4 του Π. Δ. 81/93. 


Αρθρο 6 

Γ ενικές διατάξεις 

1. Για θέματα που δεν ρυθμίζονται με την παρούσα από¬ 
φαση έχουν εφαρμογή οι διατάξεις του Π.Δ. 81 /93 καθώς 
και οι σχετικές εθνικές διατάξεις. 

2. Απαγορεύεται η παραγωγή, εισαγωγή, εξαγωγή, δια¬ 
κίνηση και εμπορία τυριού με την ονομασία «ΞΥΝΟΜΥΖΗ¬ 
ΘΡΑ ΚΡΗΤΗΣ» (ΧΥΝΟΜΥΖΓΤΗΗΑ ΚΡΙΤ18) που δεν πληροί 
τις προϋποθέσεις της παρούσας. 

Στην απόφαση Α.Χ.Σ. 92/1992 και όπου αλλού απαντά¬ 
ται η φράση «Ελληνικά παραδοσιακά τυριά» αντικαθίστα¬ 
ται με τη φράση «Τυριά προστατευόμενης ονομασίας προ¬ 
έλευσης» (ΠΟΠ). 

Ο ΠΡΟΕΔΡΟΣ Η ΓΡΑΜΜΑΤΕΑΣ 

Γ. ΠΑΡΙΣΑΚΗΣ ΕΛ. ΠΑΛΛΑΡΗ 

Τα μέλη 

Ν. Γκέλης, Π. Μαυρίκος, X. Χαμαλίδης, Δ. Ψωμάς, 

Δ. Λαδικός 

Η ισχύς της παρούσας αρχίζει από τη δημοσίευσή της 
στην Εφημερίδα της Κυβερνήσεως. 

Η παρούσα να δημοσιευθεί στην Εφημερίδα της Κυβερ¬ 
νήσεως. 

Αθήνα, 13 Ιουνίου 1995 

οι ΥΠΟΥΡΓΟΙ 

ΟΚσΝΟΜΚΟΝ υφυπ γέορπαΣ 

ΑΑ. ΠΑΠΑΔΟΠΟΥΛΟΣ ΦΛΑΡΟΣ ΚΩΝΣΤΑΝΤΊΝΟΥ 
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ΕΦΗΜΕΡΙΣ ΤΗΣ ΚΥΒΕΡΝΗΣΕΩΣ (ΤΕΥΧΟΣ ΔΕΥΤΕΡΟ) 


ΕΘΝΙΚΟ ΤΥΠΟΓΡΑΦΕΙΟ 


Εκδίδει την ΕΦΗΜΕΡΙΔΑ ΤΗΣ ΚΥΒΕΡΝΗΣΕΩΣ από το 1833 


Διεύθυνση 

Καποδιστρίου 34 

Οι Υπηρεσίες του ΕΘΝΙΚΟΥ ΤΥΠΟΓΡΑΦΕΙΟΥ 

Ταχ. Κώδικας : 

104 32 

ΤΕΙΕΧ 

22.3211 ΥΡΕΤ ΘΒ 

λειτουργούν καθημερινό από 8.00’ έως 13.00' 

ΡΑΧ 

5234312 

ΧΡΗΣΙΜΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ 


• Πώληση ΦΕΚ όλων των Τευχών Σολωμοϋ 51 τηλ.: 52.39.752 

•ΒΙΒΛΙΟΘΗΚΗ: Σολωυούδΐ τηλ.: 52.48.188 

• Για φωτοαντίγραφα παλαιών τευχών στην οδό Σολωμού 51 τηλ.: 52.48.141 

• Τμήμα πληροφόρησης: Για τα δημοσιεύματα των ΦΕΚ Σολωμού 51 τηλ.: 52.25.713 - 52.49.547 


Σολωμού 51 τηλ.: 52.39.762 


* Οδηγίες για δημοσιεύματα Ανωνύμων Εταιρειών και ΕΠΕ Τηλ.: 52.48.785 
Πληροφορίες για δημοσιεύματα Ανωνύμων Εταιρειών και ΕΠΕ τηλ.: 52.25.761 


* Αποστολή ΦΕΚ στην επαρχία με καταβολή της αξίας του δια μέσου Δημοσίου Ταμείου Για πληροφορίες: τηλ.: 52.48.320 


Τ»μ ές κατά τεύχος της ΕΦΗΜΕΡΙΔΑΣ ΤΗΣ ΚΥΒΕΡΝΗΣΕΩΣ: 

Κάθε τεύχος μέχρι 8 σελίδες δρχ. 100. Από 9 σελίδες μέχρι 16 δρχ. 150, από 17 έως 24 δρχ. 200 
Από 2 5 σελίδες και πάνω η τιμή πώλησης κόθε φύλλου <8σέλιδου ή μέρους αυτού) αυξάνετα ι κατά 50 δρχ. 


Μπορείτε να γίνετε συνδρομητής για όποιο τεύχος θέλετε, θα σας αποστέλλεται με το Ταχυδρομείο. 


ΕΤΗΣΙΕΣ ΣΥΝΔΡΟΜΕΣ 

Κωδικός οριθ. κατάθεσης στο Δημόσιο Ταμείο 2531 | | | Κωδικός αριθ. κατάθεσης στο Δημόσιο Τιφείο 3512 


Η ετήσια συνδρομή είναι: 


Ποσοστό 5% υπέρ του Ταμείου Αλληλο¬ 
βοήθειας του Προσωπικού (ΤΑΠΕΤ) 


α) Για το Τεύχος Α' Δρχ. 20.000 

Δρχ. 

1.000 

β) » » 

» 

Β’ 

» 40.000 

» 

2.000 

γ) » » 

» 

Γ 

» 10.000 

» 

500 

δ) » » 

» 

Δ' 

» 40.000 

» 

2.000 

ε) » » 

» 

Αναπτυξιακών Πράξεων 

» 25,000 

» 

1.250 

στ) » » 

» 

Ν.Π.Δ.Δ. 

» 10.000 

» 

500 

ζ) » » 

» 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 

* 5.000 

» 

250 

η) » » 

» 

Δελτ. ΕμπΑ Βιομ. Ιδ. 

» 10.000 

» 

500 

θ) » » 

» 

Αν. Ειδικού Δικαστηρίου 

» 3.000 

» 

150 

ι) » » 

» 

Α.Ε. &Ε.Π.Ε. 

» 210.000 

» 

10.500 

ια) Για όλα τα Τεύχη εκτός ΤΑΕ-ΕΠΕ 

» 110.000 

» 

5.500 


Πληροα 


τηλ. 52.48.320 


ΑΠΟ ΤΟ ΕΘΝΙΚΟ ΤΥΠΟΓΡΑΦΕΙΟ 






















